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Nutrirsi è un'esperienza universale, ma non mangiamo le stesse cose, nello stesso modo, negli stessi 
luoghi. Osservando attentamente un pasto, potremmo spiegare tutto, o quasi, di una certa 
popolazione. La lezione intende raccontare la storia e le geografie degli italiani partendo dal modo 
in cui mangiano, dalle usanze dei nobili nella seconda metà dell'Ottocento fino alle ipotesi sui 
decenni a venire. Ruota intomo ad alcuni pranzi realmente avvenuti, ricostruiti attraverso fonti 
storiche di varia natura; usa la storia, ma anche la letteratura, l'arte, i media e le testimonianze orali 
per spiegare cosa c'è dietro (e dentro) quei piatti. Si partirà dunque dai ricchi pranzi aristocratici per 
analizzare quelli molto più poveri di contadini e operai, e passare quindi al Novecento inoltrato, con 
pranzi più rapidi, il mangiare fuori, il crescente ruolo dell'industria agro- alimentare. 

NOTA SULLA DISPENSA 

In questa, come nelle altre dispense di Lapsus, troverete materiali di vario genere (dagli estratti di 
saggi, agli articoli di taglio scientifico a quelli di destinazione divulgativa, alle infografiche, alle 
schede di approfondimento) con lo scopo di mettere in relazione fonti e linguaggi comunicativi 
differenti tra loro. L'obiettivo che speriamo di raggiungere con questa scelta è fornire agli studenti 
un panorama ampio di suggestioni per stimolare l'approfondimento autonomo delle tematiche 
trattate, nonché lo spirito critico nell' intrecciare diversi punti di vista. 



Massimo Montanari 



La fame 
e Tabbondanza 

a dell'alimentazione ìq Europa 



Editori Laterza 



Fondamenti 
per un linguaggio comune 



Il tempo della fame 

T n questi tempi di disgrazie e di miseria non ci è 
^' JL consentito inseguire la fama poetica, poiché dob- 
biamo badare alla fame delle nostre case». Così lamenta 
Fabio Fulgenzio sul finire del V secolo, con un gioco di 
parole (la fama eterna, la fames quotidiana) che rivela 
anche troppo chiaramente la natura letteraria e retorica 
del brano. Tuttavia, non sottovalutiamolo. Gli anni in 
cui Fulgenzio scrive sono veramente anni difficili per la 
vita degli individui, non meno che per le pubbliche isti- 
tuzioni. Il dissolversi dell'impero di Roma e il faticoso 
emergere, sulle sue rovine, di nuove realtà politiche e 
amministrative; il turbinoso rimescolamento di popoli e 
di culture; la crisi delle strutture produttive, iniziata già 
nel III secolo con il decadere dell'agricoltura, lo spopo- 
lamento delle campagne e l'affievolirsi del ruolo distri- 
butivo delle città; le guerre e le devastazioni frequenti; 
le epidemie che regolarmente succedono alle carestie. 
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j la peste che infierisce... non ce n'è abbastanza per ri- 

|_j:onoscere uno stato di emergenza? 

Forse no, perché uno stato di emergenza può durare 
alcuni mesi, alcuni anni; al più, qualche decennio. Non 
,flJOjr)Ì,.?ìfi(;;a,li, come si presume sia durato il «momento» 
difficile dell'Europa. La crisi incominciò — lo abbiamo 
detto — nel III secolo; si inasprì nel IV e nel V; in certe 
regioni, come l'Italia, toccò il suo apice nel VI (a quel 
secolo risalgono i conflitti piii sanguinosi, le carestie e le 
pestilenze piiì devastanti). Insomma, r«emergenza» fu 
per alcuni secoli una realtà quotidiana; gli uomini — 
almeno una decina di generazioni — vi si dovettero as- 
suefare ben presto; forse non immaginarono neppure 
che si potesse vivere diversamente. A poco a poco ela- 
, borarono tecniche di sopravvivenza adatte ai «tempi dif- 
ficili». La curva di sviluppo della,popolazione europea, 
che segna un progressivo declino a iniziare dal III se- 
colo e fino a tutto il VI, potrebbe suggerire il contrario: 
che l'eccesso di avversità, e l'impossibilità di reagirvi 
adeguatamente, abbiano per lungo tempo indebolito la 
capacità di resistenza degli uomini. Ma il rapporto fra 
carica demograficij. e xoacliziaiiLahme 

_essere così diretto; non di rado è di carattere inverso, e 
molti indizi fanno credere che proprio nelle fasi storiche 
di bassa pressione demografica può accadere che i con- 
sumi individuali siano meglio garantiti (viceversa, i fe- 
nomeni di esplosione demografica non sono necessaria- 
mente collegati all'abbondanza di cibo: certe situazioni 
del mondo contemporaneo insegnano molto in propo- 
sito). Non affrettiamoci dunque a disegnare per i secoli 
V-VI una situazione alimentare catastrofica. Gli elen- 
chi di carestie, di pestilenze, di guerre, che gli storici 
hanno pazientemente ricostruito con l'ausilio delle fonti 
letterarie e cronachistiche, non debbono ingenerare la 
troppo facile immagine di un'Europa sull'orlo del disa- 
stro. 
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I drammi certo non mancavano, quando un'alluvio- 
ne, il gelo, la siccità distruggevano il raccolto; quando 
nii manipolo di uomini armati percorreva i campi a raz- 
ziare tutto ciò che capitava a portata di mano; quando 
la, malattia decimava gli animali togliendo cibo ed aiuto 
agii uomini. La scarsità di alimenti spingeva allora a 
ricercare soluzioni di ripiego: erbe e radici inusitate, pa- 
ni 'di fantasia', carni di ogni specie — non diversamen- 
ic (la quanto abbiamo ancora visto accadere in tempi 
vicinissimi a noi, nei momenti terribili della guerra. 
■ Durante quell'anno», scrive Gregorio di Tours riferen- 
ilo vicende della fine del VI secolo, «una grande carestia 
oppresse quasi tutte le Gallie. Molti facevano il pane 
con i semi dell'uva o con i fiori dei noccioli; altri con le 
l acUci delle felci pressate, seccate e poi ridotte in polve- 
re, mischiate con un po' di farina. Molti ancora face- 
vano la stessa cosa tagliando l'erbaccia dei campi. Né 
mancò chi, del tutto privo di farina, si limitò a racco- 
gliere e a mangiare vari tipi di erbe; questi però depe- 
rivano, diventando tutti gonfi». Neppur questo erano 
riusciti a fare certi contadini dell'Italia centrale negli an- 
ni tremendi della guerra greco-gotica, come racconta 
l'rocopio: «a tal punto la fame li aveva indeboliti, che se 
Irovavano un po' d'erba vi si gettavano sopra con bra- 
mosia, chinandosi per strapparla da terra; ma siccome 
non ci riuscivano per totale mancanza di forze, cadeva- 
no sull'erba con le mani tese, e lì morivano». Immagini 
I Hccapriccianti si susseguono nel racconto di Procopio: 
«uiagrissimi e gialli in viso», con la pelle rinsecchita «di- 
venuta simile a cuoio», gli affamati si accasciavano al 
suolo «col volto attonito, lo sguardo folle e spaventato». 
Se alcuni morivano d'inedia altri erano uccisi dal ci- 
bo: «poiché si era spento in essi tutto il calore natura- 
le, bisognava dar loro da mangiare poco alla volta, co- 
me a bambini appena nati; altrimenti morivano per 
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l'impossibilità di digerire il cibo». Si dette anche il caso 
di alcuni che, «forzati dalla fame, si cibarono di carne 
umana». 

Questi racconti colpiscono molto la nostra immagi- 
nazione, così come ci colpiscono i cataloghi di cibi im- 
mondi — carne di cadaveri, minestre contaminate dai 
topi o dagli insetti. . . — riferiti dai libri penitenziali, sor- 
ta di manuali ad uso dei confessori, i cui primi esempi 
risalgono al VI secolo, fitti di indicazioni sui compor- 
tamenti (anche alimentari) che il buon cristiano dovreb- 
be evitare. Ma che questa sia stata la normalità, solo un 
gusto insano dell'orrido potrebbe farcelo credere; né sa- 
rebbe difficile ritrovare in tutte le epoche, compresa la 
nostra, drammi e sconcezze analoghe. Ma perche ap- 
passionarci solo ai casi estremi, esagerati, eccessivi del- 
la vita? La normalità, è vero, non fa notizia; non per 
questo possiamo dimenticare le oneste vicende quoti- 
diane della sopravvivenza, e magari della fame. La qua- 
le — non è superfluo ricordarlo, anche se parrebbe cosa 
ovvia — non porta di necessità alla morte; ciò accade 
solo in casi estremi e prolungati di inedia, come se ne 
verificano di rado. Ben piij normale è convivere. -con la 
fame, sopport arla, attrezzarsi per combatterla giofff o 
dopo giorno. 

Insomma, l'uomo europeo del V-VI secolo (ma ve- 
dremo di definirlo meglio) non fu solo un accanito di- 
voratore di erbe e radici selvatiche o magari, all'occor- 
renza, un feroce cannibale, ma anche — certamente 
assai più spesso — un normale consumatore di cibo 
(usava perfino la tavola e, qualche volta, la tovaglia). E 
poiché temeva, a ragione, che da un giorno all'altro 
quel cibo potesse venire a mancargli, si ingegnò per dif- 
ferenziare il più possibile il ventaglio di risorse a cui at- 
tìngere . ^^^erenziare: è forse la principale parola-chiave 
per comprendefFT meccanismi di reperimento e di pro- 
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duzione del cibo nei secoli in cui, venuto meno il qua- 
dro di riferimento politico dell'impero romano, nel con- 
tinente europeo cominciò a delinearsi un nuovo assetto 
istituzionale, economico e culturale. 

I quadri ambientali e demografici non solo consen- 
tivano, ma suggerivano una soluzione di questo tipo. 
Popolazione scarsa, territori per metà (o anche più) 
vuoti. Campagne desolate, ma soprattutto per mancan- 
za di uomini: «Trascorso il tempo del raccolto», scrive 
Paolo Diacono (lo storico dei longobardi) raccontando 
la pestilenza che colpì l'Italia nella seconda metà del VI 
secolo, «le messi aspettavano intatte il mietitore, le vi- 
gne restavano senza vendemmia». Le risorse, teorica- 
mente, non mancavano; bisognava solo che i superstiti 
si organizzassero per sfruttarle. Soprattutto c'era l'am- 
pia distesa dei boschi, dei prati naturali, delle paludi: 
spazi non coltivati che dal III secolo in poi avevano ri- 
guadagnato terreno sui coltivi, e pressoché ovunque 
erano giunti a costituire — là dove non costituivano an- 
che prima — la forma prevalente di paesaggio. Grandi 
possibilità di sfruttamento vi si aprivano, solo che si fos- 
sero inventati i modi pratici per farlo e che si fosse su- 
perato il pregiudizio culturale — ampiamente diffuso 
nel mondo antico — che escludeva il saltus, l'incolto, dal 
novero delle attività produttive, facendone una sorta di 
antitesi al mondo umano e civile. Il progressivo modi- 
ficarsi di questo atteggiamento procedette di pari passo 
con l'affermarsi, fra V e VI secolo, di un nuovo modello 
produttivo e culturale, che per la prima volta riuscì ad 
avvicinare e, in qualche misura, ad amalgamare scelte 
ed opzioni che fino ad allora si erano tenacemente con- 
trapposte e combattute. Su questo_,proce_sso, decisila 
per la formazione di un 'liil'guaggio alimenta1>e' .cp,n3jj- 
ne, comprensibile alla generalità degli europei, ferme- 
remo ora la nostra attenzione. 
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Barbari e romani 



La cultura romana — come (luclhi inc( ,i nnn .i\'cva 
mostrato grande apprezzanicii(() j)ci l.i ii..(ui.i nKDha. 
Nel sistema di valori elaborato dagli intellettuali greci e 
latini, essa trovava scarso spazio: era, anzi, la vera an- 
titesi della civiltà — una nozione a sua volta collegata, 
anche etimologicamente, a quella di cìità, ossia di un 
ordine artificiale creato dall'uomo per diUcrcuziarsi e 
separarsi dalla natura. Dal punto di vista pi-oduttivo, 
quella cultura aveva ritagliato il proprio spazio ideale in 
una campagna ordinatamente organizzata attorno alle 
città: quella che i latini chiamavano rinsi<'mc dei 
terreni coltivati, rigorosamente distinti dai \.ilìii\. \,\ na- 
tura vergine, non-umana, non-civile, non prc ululi iva. 
Esistevano bensì forme marginali di sfrull.iiiii nid dd- 
J'incolto: l'economia del bosco e della palude t i ano ( er- 
tamente piià praticate di quanto le fonti non lascino sup- 
porre. Ma erano, appunto, realtà marginali e per così 
dire 'sommerse'; e in qualche misura occultate, da una 
letteratura ideologicamente proiettata verso altri valori: 
la civiltà, la città, l'agricoltura per la città (per il mer- 
cato urbano, per i consumatori cittadini). Nella cultura 
romana, insomma, la nozione di incolto si connotava in 
senso eminentemente negativo. Il bosco era sinonimo 
di marginalità, di esclusione; solo il marginale, l'esclu- 
so, lo sbandato vi faceva ricorso per procacciarsi il cibo: 
il cacciatore a cui Dione di Prusa intitola il suo romanzo 
è uno di questi. Evidentemente diversa è l'immagine 
delle cacce imperiali, ma anch'esse si muovono in una 
dimensione esotica, estranea, lontana dalla vita quoti- 
diana: servono a catturare trofei piìi che a rifornire la 
tavola. 

Netta priorità, dunque, alle pratiche di coltivazione: 
agricoltura e arboricoltura erano il perno dell'economia 
,e della cultura dei greci e dei romani (almeno se ci ri- 
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feriamo ai modelli dominanti). Grano, vite, ulivo ne 
erano i punti di forza: una triade di valori produttivi e 
culturali che quelle civiltà avevano assunto a simbolo 
della propria identità. «Ogni cosa che le mie figlie toc- 
cavano si trasformava in grano, o in vino puro, o in 
oliva»: le parole di Anio, re e sacerdote di Delo, che 
Ovidio rappresenta in una delle sue Metamorfosi, la di- 
cono lunga sulle abitudini e sui desideri alimentari (il 
mito di Anio non è anche un'utopia?) di questa gente. 
E Plutarco racconta che i giovani ateniesi, giunti alle 
soglie dell'età adulta, venivano condotti al santuario di 
Agraulo per giurare fedeltà alla loro patria: quella in 
cui — recitava la formula — «crescono il grano, la vite 
e l'ulivo». Quei tre elementi erano sufficienti, e neces- 
sari, per riconoscerla. Accanto ad essi svolgevano un 
certo ruolo l'oi^ticoltura (soprattutto) e la pastorizia ovi- 
na, unica forma di utilizzo delle risorse naturali a cui gli 
scrittori greci e latini riservino vera attenzione e simpa- 
tia; la pesca assumeva qualche importanza solo nelle re- 
gioni costiere. Su queste realtà si disegnava un sistema ' 
di alimentazione — vogliamo chiamarlo 'mediterra- ; 
neo'? — a forte caratterizzazione vegetale, basato sulle ; 
farinate e sul pane, sul vino, sull'olio, sulle verdure; il ■ 
lutto integrato da un po' di carne e soprattutto dal for- j 
maggio (pecore e capre si utilizzavano prevalentemente | 
come bestie vive, per il latte e la lana). - 

Del tutto diversi erano i modi di produzione e i va- 
lori culturali dei «barbari» — come greci e romani li 
chiamavano. Le popolazioni celtiche e germaniche, da 
secoli avvezze a percorrere le grandi foreste del Centro 
e del Nord dell'Europa, avevano sviluppato una forte 
predilezione per lo sfruttamento della natura vergine^ 
degli spazi incolti. La caccia e la pesca, la raccolta dei 
frutti selvatici, l'allevamento brado nei boschi (soprat- 
tutto maiali, ma anche equini e bovini) erano attività 
centrali e caratterizzanti del loro sistema di vita. Non il 
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Ppane o le polente, quindi, ma ^'Carl!^ sATSl B waJ^fa ali - 

^mentare di primo grado. Non Tvino si beveva (cono- 
sciuto solo nelle zone di confine dell'impero) ma il latte 
di giumenta e i liquidi acidi che se ne derivavano; o il 
sidro, tratto dalla fermentazione dei frutti selvatici; o la 
birra, là dove si coltivavano cereali nelle piccole radure 
sottratte alla foresta. Non l'olio si usava per ungere e 
per cuocere (esclusivamente quel tipo di grasso compa- 
re nel manuale di cucina romana attribuito ad Apicio), 
ma il burro e il lardo. 

Il quadro non era certo così rigido: anche i germani 
consumavano cereali, pappe d'avena o focacce d'orzo 
(non però il pane di frumento, vero simbolo dell'ali- 
mentazione mediterranea); anche i romani mangiava- 
no carne di porco (che gli imperatori facevano distri- 
buire al popolo della capitale, assieme al pane). Tutta- 
via, la questione non è tanto di verificare presenze ed 
assenze — in questo caso, risulterebbe che tulli man- 
giano pili o meno allo stesso modo — bensì di valutare 
il ruolo specifico dei singoli prodotti nel regime alimen- 
tare, il posto e il peso che compete a ciascuno di essi 
all'interno di un sistema che si organizza come unità coe- 
rente in modi ogni volta diversi. Allora balzano agli oc- 
chi soprattutto le contrapposizioni, che gli stessi con- 
temporanei tengono a utilizzare come indicatori della 
propria identità culturale e della altrui diversità. 

Se i poemi omerici definivano gli uomini «mangia- 
tori di pane», assumendo questo dato come sintetico 
emblema della civiltà, non è senza stupore — o forse 
con qualche soddisfazione, giacché il 'diverso' serve 
sempre a confermarci e rassicurarci nelle nostre cert<'/.- 
ze — che gli scrittori greci e latini descrivono i costumi 
di strani popoli che non conoscono l'uso del pane e del 
vino. «Non praticano il lavoro dei campi», scrive Cesa- 
re dei germani, «e la maggior parte del loro vitto con- 
siste in latte, formaggio e carne». Agli inizi del II secolo. 
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Tacito ci informerà che comprano anche del vino (al- 
meno quelli insediati vicino alla riva del Reno); loro be- 
vanda abituale è però «un liquido composto di orzo e 
frumento, affatturato a mo' di vino»: la birra — o chia- 
miamola piuttosto cervogia, se vogliamo marcare la dif- 
ferenza fra questo liquido corposo, denso, e la birra lim- 
pida che si cominciò a ottenere un millennio più tardi, 
mescolandovi il luppolo. Per il resto «si nutrono sem- 
plicemente con frutti selvatici, con cacciagione appena 
uccisa, con latte cagliato». Qualche secolo dopo, quan- 
do le popolazioni germaniche hanno ormai stabilmente 
messo piede nei territori dell'impero affermandovi con 
le armi il proprio potere, analoghe descrizioni vengono 
proposte per altre genti che vivono «ai confini del mon- 
do» . Dei lapponi, nel VI secolo Procopio scrive che «non 
bevono vino e non ricavano alcun cibo dalla terra [...] 
ma si dedicano solamente alla eaccia, uomini e donne». 
I goti minori invece — ci assicura Jordanes — conosco- 
no il vino tramite il commercio con i popoli vicini; ma 
continuano a preferire il latte. Lo stesso Jordanes (sia- 
mo sempre nel VI secolo) racconta di popoli della Scan- 
dinavia «che vivono solamente di carni»; degli unni che 
non conoscono altra attività che la caccia; dei lapponi 
— ancora — che «non ricercano il cibo dai grani della 
terra, ma vivono di carni selvatiche e delle uova degli 
uccelli» (Paolo Diacono, riprendendo la notizia nel- 
rVIII secolo, preciserà che quelle carni sono consuma- 
te crude: un segno aggiuntivo di ferinità alimentare, che 
non esiteremo a ritenere topico). Peraltro, la pratica 
dell'agricoltura non era un elemento di per sé sufficien- 
te a collocare un popolo nell'ambito della 'civiltà' . Trat- 
tando dei mauri, Procopio scrive che si nutrono sì di 
cereali — frumento ed orzo — ma «senza farli cuocere 
e senza ridurli in farina»: li mangiano insomma «allo 
stesso modo degli animali», dato che non conoscono l'u^ 
so del pane . E „(|u£sto il nocciolo della questione : inter - 
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venire attivamente nella fabbricazione del cibo, co- 
struirlo artificialmente, 'inventarlo'; non limitarsi a 
prendere ciò che la natura (anche sollecitata dall'uomo) 
può offrirci. 

Non è da credere che l'orgoglio della propria iden- 
tità alimentare (e in senso lato culturale) valga solo da 
una parte. Anche i celti ed i germcuii erano <)i g(i.!';liosa- 
mente legati ai propri valori. Ma invano i ck Ikk iiiiiio 
fra quelle genti una «pianta di civiltà.» (per usaic l'or- 
mai celebre espressione di Braudel) che svolga un ruolo 
analogo a quello del grano, nel mondo greco e latino; o 
del mais, nelle Americhe; o del riso, nell'Asia. Vi tro- 
veremo jemrnai un «animale di civiltà»: il maiale, on- 
nipresente realtà del mondo celtico, l'unica, forse, in 
grado di esprimerne e compendiarne i valori produttivi 
e culturali. La mitologia di quel popolo è intcssuta di 
vicende che vedono sempre protagonista il maiale, pri- 
mo e indispensabile sostentamento dell'uomo: si pensi 
solo al poema intitolato al Porco di Mac Datho, un gigan- 
tesco animale nutrito per sette anni col latte di sessanta 
vacche, e poi servito con quaranta buoi distesi sulla 
schiena. 

Non diversamente, la mitologia germanica iiiuuagi- 
nava un Paradiso ultraterreno dove gli eroi caduti in 
battaglia si nutrivano delle carni inesauribili di Saeh- 
rimnir, il Grande Maiale, inteso quasi come origine del- 
la vita, essenza stessa del cibo e della nutrizione: «esso 
ogni giorno viene bollito ed è di nuovo intero la sera», 
spiega l'Edda di Snorri. Anche la vacca Aiidhunila, 
«dalle cui poppe sgorgano quattro fiumi di latt(!», ha un 
posto di rilievo nei miti di fondazione raccontali da 
Snorri: ancora un animale, ancora l'economia del bo- 
sco e del pascolo. 

Invece, gh scrittori greci e latini non avevano dubbi 
nell'immaginare un'Età dell'Oro felicenicnU' vegeta- 
riana: la loro cultura vedeva nei frutti della len a il pri- 
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mo e il più alto dei valori alimentari. Ai tempi di Crono 

— racconta Esiodo — «gli uomini vivevano come dèi 
[...] e la fertile terra dava spontaneamente molti e co- 
piosi frutti». Democrito, Dicearco, Platone ripetono lo 
stesso; così Lucrezio, Virgilio e tanti altri: sempre l'im- 
magine della terra che nutre, prima spontaneamente 
(come nel biblico Eden), poi col lavoro dell'uomo: ed 
ecco i miti del grano, del vino, dell'olio. Quanto alle 
bestie, non c'è dubbio — scrive Varrone — che le pri- 
me ad essere addomesticate e utilizzate dall'uomo fu- 
rono le pecore. Comunque «l'universo ha inizio dal pa- 
ne», sostiene Pitagora; quel pane che, assieme al vino, 
consente all'uomo selvatico di diventare civile, come 
leggiamo nelV Epopea di Gilgames, una delle piiì antiche 
testimonianze della cultura mediterranea. 

Un momento particolarmente critico di questo con^l 
fronto fra culture diverse sembra delinearsi attorno alla 
prima metà del III secolo, quando nuove forze sociali, j 
nuovi popoli emergono alla ribalta dell'impero; quando 

— addirittura — personaggi di estrazione «barbarica» 
riescono a conquistare il trono, nel rapido susseguirsi di 
imperatori provocato dalla profonda crisi istituzionale^ 
Assai indicative sono le biografie raccolte nella cosid- 
detta iSton'a y4M^MJte, probabilmente compilate nel IV se- 
colo, dalle quali emerge a tutto tondo lo scontro di va- 
Jori (anche alimentari) di cui andiamo dicendo. Sul 
carattere «romano» delle scelte alimentari degli impe- 
ratori, saldamente ancorate ai tradizionali valori ideo- 
logici, i nostri testi insistono spesso, soprattutto quando 
si tratta di presentare personaggi in chiave positiva. «I 
soliti detrattori avevano messo in giro la voce che [Di- 
dio] Giuliano, fin dal primo giorno, ostentando scherno 
per la frugalità di Pertinace [il suo predecessore], si fos- 
se fatto imbandire un lauto banchetto a base di ostriche, 
pollami e pesci. La cosa è assolutamente falsa: Giuliano 
era tanto sobrio che se qualcuno gli regalava una por- 
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chetta o una lepre la faceva bastare tre giorni, e altri- 
menti si accontentava di mangiare verdura e legumi 
senza carne, anche se nessun precetto religioso lo pre- 
scriveva». Con straordinaria chiarezza, il brano inette 
in luce l'immagine positiva che la cultura del suo autore 
(si tratta di Elio Sparziano) assegna ai cibi vegetali; del- 
la carne si può fare a meno, ed è meglio (non pei' nulla, 
la tradizione greca e latina pullula di filosofie vegeta- 
riane). Ma vediamo qualche altro esempio: Gordiano 
II, che pure non dava troppa importanza al cibo, «era 
particolarmente goloso di verdura e di frutta fresca»; 
Settimio Severo, anch'egli sobrio e frugale, «era tutt'al 
più ghiotto di verdure della sua terra e talvolta gli pia- 
ceva bere vino; la carne, spesso non l'assaggiava nep- 
pure». Perfino alcuni personaggi dei quali si insinua 
una certa immoralità di costumi e una decisa tendenza 
all'eccesso alimentare paiono concentrare le loro atten- 
zioni soprattutto su un genere di lusso — la frutta — 
che purtuttavia rientra nell'ambito ideologico della die- 
ta vegetariana. Clodio Albino «era golosissimo, soprat- 
tutto di frutta: a digiuno sarebbe riuscito a ingurgitare 
cinquecento fichi, un cesto di pesche, una decina di me- 
loni e venti libbre d'uva», oltre a un centinaio di bec- 
cafichi e a quattrocento ostriche. Un esempio della «mi- 
serabile raffinatezza» di Gallieno era che «costruiva 
castelli di frutta, conservava l'uva per tre anni c in pie- 
no inverno imbandiva meloni». 

Il modello culturale «barbarico», quello che molti in- 
tellettuali romani cercheranno a lungo, e invano, di ar- 
ginare e respingere, compare con Massimino il l'iiice, 
il primo imperatore-soldato, «nato da genitori barl)ari, 
l'uno goto di origine, l'altra alana». Pare — scrive con 
spregio il suo biografo, Giulio Capitolino — che beves- 
se fino a un'anfora di vino al giorno (dovrebbe corri- 
spondere a circa venti litri); e che «arrivasse a mangiare 
anche quaranta libbre di carne, o addirittura sessanta»; 
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pare anche — per un vero romano sarebbe stato im- 
pensabile — «che non abbia mai assaggiato ortaggi». 
Non era da meno suo figlio, Massimino il Giovane, il 
(juale, «ghiotto di cibo e soprattutto di selvaggina, non 
mangiava altro che carne di cinghiale, anatre, gru e 
ogni sorta di cacciagione». Gran bevitore e «gran man- 
giatore di carne» fu anche Firmo, del quale si scrive che 
«divorava uno struzzo al giorno». Sono, evidentemen- 
te, ritratti e descrizioni da prender£.jX!XiJ j&^mQlle: m^jl 
p rob|ejj]|a qp^ è di riconoscerli veri : è di scorgervi la 
tensione culturale di un periodo estremamente critico 
nella storia d'Europa. Anche dal punto di vista dei mo- 
delli alimentari. 

Una distanza abissale separava il mondo dei «roma- 
ni» da quello dei «barbari»; i valori, le ideologie, le real- 
tà produttive dell'uno da quelle dell'altro. Pareva im- 
possibile colmarla, e in effetti dobbiamo ammettere che 
due millenni di storia comune non sono bastati a can- 
cellarla: il carattere dell'Europa ne è tuttora segnato in 
profondità. Tuttavia, un certo avvicinamento si verifi- 
cò, grazie a un duplice processo di integrazione — una 
sorta di reciproca acculturazione — che prese avvio fr a 

V ejyx,5£a^.a,.£jMltìiàjìeimac^^ 



La carne dei forti 

Il primo stjyjjmento di integrazione fu, molto semplice- 
mente, ,if potere. L'affermarsi politico e sociale delle 
tribìi germaniche, diventate un po' ovunque — con va- 
rie modalità e in varia misura — il ceto dirigente della 
nuova Europa, diffuse in modo più ampio la loro cul- 
tura e i loro atteggiamenti mentali, e con essi una ma- 
niera nuova (rispetto alla tradizione greca e romana) di 
intendere il rapporto con la natura selvatica e gli spazi 
incolti, avvertiti non più come una presenza ingom- 
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brante, come un limite alle attività produttive dell'uo- 
mo, ma piuttosto come spazi da ìisarc. Nulla esprime 
questa modificazione meglio dciruso, invalso a iniziare 
,4-3-1 yiI-VIII secolo nelle regioni a lorlc iinpioiua cul- 
turale germanica (l'Inghilterra, la (M'i numia, la Fran- 
cia, l'Italia del Nord), di valutare le dinu'n.sioiii dei bo- 
schi non in termini astratti di supcrlicie, im;i in base al 
numero di maiali che le ghiande, le faggiolc e y\\ ;il(ri 
frutti consentivano di farvi crescere e ingrassare: silva ad 
saginandum porcos. . . Era questa la stima pi incipale che si 
faceva, il dato che si riteneva più utile fornire. Una no- 
zione produttiva, dunque, analoga a quella che si pro- 
poneva per i campi (misurati in grano), le vigne (misu- 
rate in vino), i prati (misurati in fieno). Questo sarebbe 
stato inconcepibile qualche secolo prima: ciò che un bo- 
sco di querce poteva suggerire alla mente di un uomo 
allevato nella tradizione culturale greca e romana era 
tutt'altro che l'allevamento dei maiali: «la (|ucr(ia», 
scrive Plutarco, «è fra le piante selvatiche quella che 
produce i frutti piiì belli; coltivata, è la pianta più ro- 
busta che ci sia. Un tempo gli uomini mangiavano le 
sue ghiande e bevevano il suo miele». Fin qui un'inter- 
pretazione di stampo, per così dire, prettamente vege- 
tariano; inoltre — continua il nostro — «essa procurava 
la carne»: e pare che si arrivi al dunque. Ma la spiega- 
zione che segue è sorprendente: la quercia piocuiava 
carne «giacché produce il vischio, e con questo si cattu- 
rava la maggior parte degli animali, ruminanti e vola- 
tili». Per chi abbia a mente il modello produttivo affer- 
matosi in Europa fra V e Vili secolo, l'importanza 
assolutamente centrale che venne allora assumendo il 
pascolo brado dei maiali nei boschi (i qucili, appunto, 
cominciarono ad essere misurati in maiali), si tratta di 
una pagina rivelatrice: un abisso separa le due prospet- 
tive, le due culture. E non è certo un abisso imputabile 
— non prevalentemente almeno — alla minore o mag- 
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giare presenza dei querceti nel paesaggio. Questo, è ve- 
ro, si era notevolmente inselvatichito dopo il III secolo; 
( OH il degrado del paesaggio coltivato, la presenza dei 
Ijoschi — e dei pascoli naturali, e delle paludi — si era 
assai dilatata. Ma non si tratta solo di questo: i modi di 
|ii i)duzione sono un fatto mentale oltre che materiale; 
dipendono dal modo di atteggiarsi degli uomini di fron- 
te al paesaggio, oltre che dalla configurazione fisica di 
(|uesto. Insomma, non basta la presenza di un querce- 
io, e non basta neppure la presenza al suo interno di un 
l'jcgge di maiali, perché gli uomini decidano di misu- 
I are il querceto in maiali. Perché ciò accada ci vuole un 
salto culturale: precisamente quello che si verificò nella 
società europea occidentale quando si diffusero i mo- 
delli produttivi e mentali tipici del mondo «barbarico». 

Parallelamente, la carne diventò il valore alimentare 
per eccellenza. Se un medico latino come Cornelio Cel- 
so non aveva dubbi nel ritenere che il pane è in assoluto 
l'alimento migliore, poiché «contiene più materia nu- 
tritiva di ogni altro cibo», i manuali di dietetica poste- 
riori al V secolo riservano attenzioni di gran lunga prio- 
ritarie alla carne. Così nell'epistola De observatione cibo- 
rum che il medico Antimo — greco di origine, ma vis- 
suto alla corte ravennate di Teoderico re dei goti — in- 
dirizzò nel VI secolo a un altro Teoderico, re dei fran- 
chi, presso il quale svolse attività di ambasciatore. Mol- 
ti sono i suoi debiti verso gli auctores greci e latini, ri- 
chiamati anche esplicitamente nella prefazione all'ope- 
ra; ma vi è anche un'originalità di fondo, o comunque, 
un adattamento della tradizione greca — base della for- 
mazione professionale di Antimo — al diverso contesto 
culturale in cui egli si muove. Non stupisce allora l'at- 
tenzione particolare rivolta alle carni di maiale, le sole 
per cui Antimo si soffermi a descrivere dettagliatamen- 
te tutte le diverse modalità di preparazione: arrostite, 
lessate, al forno, in umido. Non stupisce che il capitolo 
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più lungo dell'opera sia dedicato al lardo, «del quale è 
superfluo dire che è la delizia dei franchi». Lo si può 
arrostire — spiega Antimo — come un qualsiasi pezzo 
di carne; ma diventerà in tal caso troppo secco; meglio 
lessarlo e conservarlo freddo. È nocivo mangiarlo fritto, 
ma va bene come condimento per le verdure o altri cibi: 
«là dove manca l'olio», precisa però il nostro medico, 
palesando la mediterraneità della sua cultura d'origine' 
non cancellata daU'assunzione di modelli alimentari 
continentali. «Del lardo crudo — continua — sento dire 
che i franchi sono abituati a mangiarne, e mi fa mera- 
viglia che per essi rappresenti un tale rimedio da non 
esservi bisogno di ricorrere ad ahre medicine». Quanto 
alle carni crude, Antimo raccomanda di evitarne il più 
possibile il consumo, poiché i cibi ben cotti sono più 
facilmente digeribili; tuttavia, in determinate circostan- 
ze non se ne potrà fare a meno: una campagna di guer- 
ra, un lungo viaggio. Ma anche allora si faccia atten- 
zione a non esagerare: se ne mangi il minimo indispen- 
sabile. La precisazione sembra suggerire che il pubblico 
a cui Antimo si rivolgeva non disdegnasse affatto l'uso 
della carne cruda, anzi forse lo gradisse (le scandaliz- 
zate testimonianze degli scrittori greci e latini sui costu- 
mi alimentari dei «barbari» andranno allora accolte con 
minore cautela). Ciò che segue sembra confermarlo: 
Antimo infatti, anticipando una possibile obiezione del 
lettore o ascoltatore, si chiede come mai «alcuni popoli 
mangiano carni crude e sanguinolente, eppure sono sa- 
ni»; e risponde con qualche difficohà, suggerendo che 
ciò possa dipendere dal fatto che questi popoli, «come i 
lupi», mangiano un solo genere di cibo. Noi invece — 
prosegue — che «ci soffochiamo con cibi svariati e con 
ogni sorta di delicatezze», abbiamo bisogno di regolarci 
per mantenere la salute, imponendoci moderazione e 
adottando tutti gli opportuni accorgimenti. Antimo 
passa poi a considerare i singoli cibi, le loro capacità 
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Nutritive e i modi migliori per utilizzarli, soffermandosi 
^ come si diceva — soprattutto sulle carni: vacca, bue, 
pecora, agnello, capretto, cervo, capriolo, cerbiatto, 
fiinghiale, lepre, fagiano, pernice, piccione, pavone, 
gallina, oca — oltre al maiale. 

Soprattutto nella cultura dei ceti dominanti questo 
valore primario della carne è avvertito ed affermato con 
Ìni/Ai. Essa appare ai loro occhi un simbolo del potere, 
It) s(rumento per costruire energia fisica, vigore, capa- 
cità di combattere: qualità che del potere costituiscono 
la prima vera legittimazione. Viceversa, astenersi dalla 
■ ,ime è un segno di umiliazione, xli emarginazione (più 
1) meno volontaria, più o meno occasionale) dalla socie- 
i:i (lei forti. Perciò i capitolari franchi possono mettere 
ili Ilo stesso piano la deposizione delle armi e l'abban- 
dono dell'alimentazione carnea: Lotario, nella prima 
metà del IX secolo, prescrive l'una e l'altra cosa per chi 
si sia macchiato dell'omicidio di un vescovo. La gravità 
assoluta della prima imposizione — che implicava un 
lotale cambiamento di vita, per gente che della guerra 
aveva fatto una professione — ci fa comprendere la gra- 
vità della seconda, che le è affiancata. 

Ma non si tratta solo di una faccenda di potere ri- 
.scrvata a pochi: pensiero scientifico e opinione comune 
concordano ormai nel ritenere la carne l'alimento più 
idoneo all'uomo, il suo, per così dire, «nutrimento na- 
turale»: non è forse l'uomo fatto di carne? Tutto il resto 
— per chi non possa, o non voglia consumare carne — 
comincia ad essere avvertito come un surrogato, un so- 
stituto. La supremazia del pane come simbolo della 'ci- 
viltà' alimentare è messa in seria discussione. O meglio 
lo sarebbe, se l'Europa non stesse a poco a poco — per 
convinzione o per forza, o talvolta per interesse — di- 
ventando cristiana. Facendo proprio un credo religioso 
all'interno del quale il pane, assieme al vino e all'olio, 
aveva un ruolo simbolico assolutamente centrale. 
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Il pane (e il vino) di Dio 



Nel IV secolo la religione cristiana si affermò come cul- 
to ufficiale dell'impero e fin da allora si delineò come 
Jestimone ed erede, sotto molti aspetti, della cultura gre- 
ca e latina oltre che dell'ebraica. Nato e cresciuto in un 
ambito di civiltà prettamente mediterraneo, il cristia- 
nesimo non aveva tardato ad assumere come simboli 
^alimentari e come strumenti del suo culto proprio i pro- 
dotti che di quella civiltà costituivano la base materiale 
e ideologica: appunto il -pane e il vino», assunti, dopo 
non poche né brevi controversie, al ruolo di alimenti 
sacri per eccellenza, immagine e strumento del miraco- 
lo eucaristico; -e l'olio, pure indispensabile alla liturgia 
(per la somministrazione dei sacramenti e, soprattutto, 
_per l'accensione delle luminane nei luoghi sacri). Scelte 
che da un lato implicarono la rottura con la tradizione 
ebraica, che escludeva dall'ambito sacrificale sia il pane 
(cibo fermentato, cioè in qualche modo «corrotto») sia il 
vino (bevanda inebriante oltre che fermentata); dall'al- 
tro facilitarono l'inclusione della nuova fede nel sistema 
di valori del mondo romano. Ma potremmo anche ro- 
vesciare il discorso, riconoscendo nell'esaltazione ritua- 
le di quei tre prodotti il segno di una cultura — quella 
romana — che improntò di sé molti aspetti del cristia- 
nesimo nascente. Sta di fatto che, vuoi per il prestigio 
della tradizione romana, vuoi per la forza propulsiva 
della nuova fede, il pane, il vino e l'olio conobbero una 
straordinaria promozione d'immagine: a mano a mano 
che il cristianesimo si diffondeva in Europa, sovrappo- 
nendosi anche violentemente ad altre forme di religio- 
sità, quei prodotti — già ampiamente conosciuti nelle 
aree di piìi intensa romanizzazione — si affermarono 
anche come simboli del nuovo credo. 

La carica simbolica che gli scrittori cristiani del IV- 
V secolo attribuiscono al pane, al vino e all'olio è straor- 
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rtinnriamente intensa. Di Ambrogio si legge che «la sua 
pltK|ucnza dispensava strenuamente al popolo la sostan- 
ìh del tuo [di Dio] frumento, la letizia del tuo olio e la 
Bohria ebbrezza del tuo vino». Un sermone di Agostino 
li sofferma a spiegare con estrema precisione di detta- 
glio l'identità metaforica fra la fabbricazione del pane e 
la formazione del nuovo cristiano: «Questo pane rac- 
I Olita la vostra storia. E spuntato come grano nei cam- 
pi. La terra l'ha fatto nascere, la pioggia l'ha nutrito e 
riia fatto maturare in spiga. Il lavoro dell'uomo l'ha 
portato sull'aia, l'ha battuto, ventilato, riposto nel gra- 
naio e portato al mulino. L'ha macinato, impastato e 
(Otto in forno. Ricordatevi che questa è anche la vostra 
storia. Voi non esistevate e siete stati creati, vi hanno 
portati nell'aia del Signore, siete stati trebbiati dal la- 
voro dei buoi (così chiamerei i predicatori del Vangelo). 
1 )urante l'attesa del catecumenato, eravate come grano 
conservato nel granaio. Poi vi siete messi in fila per il 
battesimo. Siete stati sottoposti alla mola del digiuno e 
degli esorcismi. Siete venuti al fonte battesimale. Siete 
st ati impastati e siete diventati un'unica pasta. Siete sta- 
li cotti nel forno dello Spirito Santo e realmente siete 
divenuti il pane di Dio». Ma il pane per eccellenza è 
(Iristo stesso, «seminato nella Vergine, fermentato nel- 
la carne, impastato nella passione, cotto nel forno del 
sepolcro, condito nelle chiese che ogni giorno distribui- 
scono ai fedeli il cibo celeste». 

Analoghe acrobazie metaforiche si leggono per il vi- 
no e per l'olio, che ancor piìi del pane vanno assumen- 
do lo status di prodotti preziosi e ricercati: soprattutto — 
e comprensibile — nelle regioni interne e settentrionali 
deirEuropa, dove la loro reperibilità era di fatto piià dif- 
fìcile. Le vite dei santi — un genere letterario che in- 
contrò rapida e ampia fortuna — pullulano di perso- 
naggi che per diffondere la fede cristiana innanzitutto si 
curano di piantar vigne e mettere a coltura il frumento: 
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gli indispensabili strumenti del mestiere. Sono vescovi e 
abati che le biografie ci mostrano intenti al lavoro dei 
campi; sono chiese e monasteri che le carte d'archivio ci 
insegnano essere stati protagonisti di un cauto ma pro- 
gressivo allargamento delle colture cerealicole e vitico- 
le: le quali ultime finirono per raggiungere, nei secoli 
successivi, climi e latitudini impensabili — fino all'In- 
ghilterra centrale. Quando, perciò, i testi agiografici at- 
tribuiscono a questo o a quel santo miracoli di evidente 
ascendenza evangelica come la moltiplicazione del pane 
o la trasformazione dell'acqua in vino, non dimenti- 
chiamo che questi miracoli in tanti casi si realizzarono 
davvero — con il lavoro degli uomini. 

Soprattutto quei popoli, come i franchi, che assai 
precocemente aderirono alla fede cris(iaii.i ortodossa, 
ben comprendendo che ciò facilitava il loro insediamen- 
to nei territori dell'impero e il loro successo sugli avver- 
sari, favorirono l'espansione del modello alimentare ro- 
mano-cristiano nell'Europa del Nord. Nei racconti che 
rievocano il consolidarsi del loro potere e la simultanea 
vittoria del «vero» credo sull'eresia ariana, il vino occu- 
pa un ruolo importante, strategicamente centrale, di le- 
gittimazione politica e culturale. Nella Vita di san Remi- 
gio, scritta da Incmaro di Reims nel IX secolo, si narra 
che mentre Clodoveo, difensore della fede romana e 
fondatore della potenza franca, era in procinto di sfer- 
rare l'attacco decisivo all'ariano Alarico, re dei visigoti, 
il vescovo di Reims Remigio — lo stesso che lo aveva 
convertito al cristianesimo e battezzato — gH consegnò 
«come benedizione» un fiasco di vino, da cui (finché ce 
ne fosse stato) egli avrebbe tratto forza ed entusiasmo 
per combattere. Come per magia, «ne bevve il re con 
tutta la famiglia reale, e una gran moltitudine di popo- 
lo; e se ne saziarono in abbondanza, ma il vino non ca- 
lava mai: sgorgava sempre dal fiasco, come da una sor- 
gente». E, naturalmente, li condusse alla vittoria. Inc- 
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<>'-<>() non manca di corroborare il suo racconto richia- 
ìii nido un episodio del primo Libro dei re, dove altri mi- 
i 1' Illusi recipienti traboccavano — guarda un po' — di 
I n lini c di olio: «e il vaso della farina non finì, e l'or- 
fjuolo dell'olio non scemò». 

I ,:\ cul tura del vinj 3_nqn si affermò sen?:?) re sistenze 
' 'ii.indo re Childeberto — uno dei successori di Clodo- 
M 1 1, vissuto nel VI secolo — ordinò al monaco Carileffo 
di andarsene dal terreno boschivo che aveva abusiva- 
hicnte occupato e messo a coltura, quello per tutta ri- 
sposta gli offrì una tazza di vino, ricavato dalle poche 
vili che vi aveva piantato. Il re rifiutò il segno di pace, 
disprezzando quel «succo volgare» — era forse più av- 
vezzo a consumare birra; o amava il vino di qualità? 
( Comunque ebbe a pentirsene: presa la via del ritorno, il 
I avallo a un certo punto si bloccò, come per incantesi- 
mo, e rifiutava di muoversi; il re comprese la sua colpa, 
se ne scusò con Carileffo e lo implorò di benedirlo col 
vino che aveva respinto. In segno di amicizia ne bevve 
1111 intero calice . ^^]j£mi:e-è,.©spLÌGÌtaJb_jCQatra£ 
( on la cultura d ell4j3Ìrr^ il culto, anzi, del la birra, dato 
I he nei riti di certe popolazioni pagane del Nord Euro- 
pa essa rivestiva un ruolo di bevanda sacra, alternativo 
a quello del vino nella liturgia cristiana. Agli inizi del 
VII secolo, mentre soggiornava fra gli svevi, il beato 
( Colombano «seppe che volevano compiere un sacrificio 
profano e che avevano posto in mezzo a loro un grande 
vaso, contenente circa venti moggi di cervogia. Si av- 
vicinò e chiese che cosa intendessero farne; gli risposero 
che serviva per un sacrificio in onore del dio Wotan. 
(Colombano soffiò allora dentro il vaso, che si spezzò 
con orribile fragore in mille pezzi; e insieme con la cer- 
vogia ne uscì la forza malefica, poiché in quel vaso era 
nascosto il demonio, che attraverso il sacrilego liquido 
voleva impadronirsi delle anime dei sacrificanti». 

Peraltro, la stessa Vita di san Colombano — il testo che 
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ci ha restituito il drammatico episodio — non esclude 
forme cordiali di convivenza dei buoni cristiani con la 
«sacrilega bevanda» (a patto, s'intende, di assumerla so- 
lo per la sete). Essa viene prodotta — ci spiega il suo 
autore, Giona, discepolo di Colombano — facendo fer- 
mentare il frumento o l'orzo, «ed c usata da tutti i po- 
poli della terra eccetto gli scordisci e i dardani, ma so- 
prattutto dalle genti che abitano presso l'Oceano, cioè 
in Gallia, in Bretagna, in Irlanda, in Germania, e dalle 
altre che hanno costumi simili a queste». Nel monastero 
di Luxeuil, fondato da Colombano sulle rovine dell'an- 
tica città termale, compresa ora nel regno di Borgogna, 
era questa — agli inizi — la bevanda abituale dei mo- 
naci, che quotidianamente ne ricevevano a tavola la mi- 
sura prestabilita. A Colombano stesso capitò — raccon- 
ta Giona — di dover intervenire per salvare una botte 
di cervogia che il frate celliere aveva lasciato aperta 
mentre ne fluiva il liquido in un vaso. Ricordatosi del- 
l'imperdonabile dimenticanza, era corso in cantina 
pronto al peggio; ma neppure una goccia di liquido si 
era sparsa per terra, e «si sarebbe potuto credere che il 
recipiente si fosse raddoppiato in altezza», tanta era la 
schiuma che vi si era accumulata sopra. Il celliere non 
esitò a scorgervi la mano miracolosa del suo abate. Ad- 
dirittura, la Vita di san Colombano racconta un episodio 
di moltiplicazione del pane e della cervogia, che confe- 
risce alla bevanda del Nord una singolare e inaspettata 
dignità evangelica. «Padre, non abbiamo che due pani 
e un po' di cervogia»; ma tutti mangiarono e bevvero a 
sazietà, e le sporte e i vasi si riempivano anziché vuo- 
tarsi. 

Insomma, la cultura^ dgi.vma sLniestxìla e si confon- 
de con quella della birra. Nel IX secolo, il concilio di 
Aix fisserà una sorta di 'tavola delle corrispondenze' 
della quantità di vino, o di birra, che i canonici regolari 
possono consumare giornalmente: «ricevano ogni gior- 
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no cinque libbre di vino, se la regione ne produce; se ne 
produce poco, ricevano tre libbre di vino e tre di cer- 
vogia; se non ne produce affatto, ricevano una libbra di 
vino [evidentemente comprato, o fatto venire da fuori] 
P cinque libbre di cervogia». Peraltro, il testo evidenzia 
( ouic il vino sia ormai ritenuto la bevanda principale, 
olire che la migliore e maggiormente nutritiva. Dei mo- 
naci di Fulda si racconta che per fare penitenza si aste- 
nevano dal vino e bevevano solo acqua, o cervogia. 

Soprattutto le culture alimentari dell'Europa centra- 
le ( l^'rancia, Germania) rimasero segnate da questa sifn- 
l)i()si; ma anche le isole britanniche ne_ furono toccate, 
scbl)ene ancora nel XTI secolo il figlio di Enrico II Plan- 
lagcneto si rifiutasse di bere vino, considerandolo una 
bevanda «straniera» (e sappiamo che alla mensa di Ili- 
spon, signore di Bretagna, nel IX secolo si beveva lat- 
le). Da parte loroJ_paesi mediterranei furono fortemen- 
le condizionati dagli apporti culturali dei «barbari»: si 
pensi solo all'importanza (ancor oggi) della birra sulle 
I; IV ole spagnole. 

Analogamente, l'Europa uscita dalle invasioni bar- 
bariche sembra operare una inedita inte graz ione fra^la 
cultura della carne e quella del parre : sicché entrambi 
gli alimenti finiscono per godere dello statuto (ideologi- 
co non meno che materiale) di cibo primario e indispen- 
sabile. Non mancheranno fra i due — come vedremo — 
tensioni e contrapposizioni; ma vi sarà anche una so- 
stanziale concordia e, per così dire, solidarietà recipro- 
ca. Di Ugo, abate di Cluny nella seconda metà dell'XI 
secolo, il biografo scrive che si adoperò per distribuire 
ai poveri tutto il necessario: panes et carnes, che faceva 
affluire al monastero dalle proprietà e dai mercati; «e 
una massa di pani, e mucchi di carne si accumulavano 
attorno a lui». 

Vogliamo chiamarlo — a imitazione della termino- 
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logia invalsa fra gli storici delle istituzioni — modell o 
a li m en ta re <<rnrn.^r-u^h^hu ^ r- . \ r n... 7 



L'abbuffata e il digiuno 

Anche l'atteggiamento complessivo nei confronti del ci- 
bo si era profondamente modificato. Per la cultura gre- 
ca e romana l'ideale supremo era quello della misura: 
accostarsi al cibo con piacere ma senza voracità, offrirlo 
generosamente ma senza ostentazione. Questo era il 
modello di comportamento che gli esempi letterari pro- 
ponevano come migliore; quello che contraddistingue- 
va i personaggi additati all'ammirazione collettiva. Di 
un imperatore come Alessandro Severo, il biografo scri- 
ve che «i suoi banchetti non furono mai né sontuosi né 
troppo modesti, ma all'insegna di una squisita finezza», 
e che «si fece sempre servire ogni vivanda in misura ra- 
gionevole». Inutile dire che per ogni Alessandro Severo 
che si comportava a questo modo c'erano uno o due 
Trimalcioni a dar prova di sé in senso contrario: l'in- 
gordigia e lo sperpero sono presenze costanti nella sto- 
ria, come pure — all'opposto — la grettezza e il disa- 
more per la vita. Ma è chiaro che CLuella cultura indi- 
viduava nell'equilibrio il valore più alto, e considerava 
in chiave negativa ogni forma di comportamento non 
improntato a tale nozione: gli eccessi di consumo ali- 
mentare — o le eccessive rinunce — sono raccontati con 
disprezzo o con sospetto da coloro che ce ne hanno tra- 
mandato memoria. Quando Eschine e Filocrate «esal- 
tarono Filippo e lo dissero ottimo parlatore, bellissimo 
uomo e formidabile bevitore, Demostene non potè trat- 
tenersi dal deridere queste lodi, definendole la prima 
adatta a un sofista, la seconda a una donna, la terza a 
una spugna; nessuna a un re». A questa pagina di Plu- 
tarco molte se ne potrebbero affiancare: quella di Seno- 
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ini e, (he definisce la sobrietà nel cibo «il punto più im- 
Mi, lille nell'educazione di un uomo o di una donna»; 
|ìi. Ila di Svetonio, che disprezza Tiberio per aver ele- 
• l'i alla questura un personaggio che aveva dato prova 
■ Il .e tracannando un'anfora di vino durante un ban- 
i licKo; tante altre. 

Al contrario, la tradizione culturale celtica e germa- 
lìii a propone il '«grande mangiatori) come person aggio 
pnshiyo, che proprio attraverso quel tipo di comporta- 
incnto — mangiando e bevendo molto — esprime una 
superiorità prettamente animalesca sui propri simili. 
Non per nulla è così diffusa in quelle società l'onoma- 
Htica presa a prestito dal mondo animale, e particolar- 
mente dagli animali voraci e aggressivi: si pensi a quan- 
ti Orsi e Lupi costellano le carte d'archivio e i testi 
letterari. L'ideale della misura non trova molto cred ito 
fr; 1 i ceti dominanti della nuova Europa , soprattutto nel- 
Ic regioni a più forte impronta «barbarica», dove l'im- 
magine del guerriero valoroso è anche quella di un uo- 
mo capace di ingurgitare quantità enormi di cibo e di 
l)cvande: questo è l'eroe, quale ce lo descrivono la mi- 
tologia germanica e i poemi cavallereschi; questo è il 
tipo di consumatore — forte, ingordo, insaziabile — che 
si |)rivilegia e si apprezza. «Io so in quale arte sono pron- 
to a cimentarmi: qui non v'è nessuno che mangi il cibo 
|)iù velocemente di me», proclama Loki nella saga islan- 
dese deWEdda; e invita gli astanti a gareggiare con lui 
attorno a un vassoio ricolmo di carne. Logi accetta la 
sfida, e lo batte, mangiando «tutta la carne e anche le 
ossa e persino il vassoio». Poi scenderà in campo Thorr, 
cimentandosi in una gara di bevute dal corno. Sono ma- 
nifestazioni di forza animalesca, esibizioni di un vigore 
tutto fisico e muscolare, che torneranno a lungo nella 
letteratura europea. 

Quando Carlo Magno si accorge che un suo com- 
mensale ha bestialmente spolpato e sminuzzato una 
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gran quantità di ossa, succhiandone il midollo e facen- 
done mucchio sotto la tavola, non esita a riconoscere 
che deve trattarsi di un «fortissimo soldato» e a identi- 
ficarlo con Adelchi, figlio del re dei longobardi. «Man- 
giava come un leone che divori la preda», si dice di lui, 
e la malcelata ammirazione dei presenti è la miglior pro- 
va di quello che si intendeva allora per 'virilità'. In fon- 
do aveva ragione Aristofane: «I barbari ti credono uo- 
mo solo se sei capace di mangiare una montagna». 

Soprattutto j modelli dLvita dell'aristocrazia franca 
.Raiono improntati a valo ri di qu esta natura, che tendo- 
no a configurarsi come veri e propri obblighi sociali. Il 
biografo di Oddone, abate di Cluny, che sin dall'infan- 
zia aveva mostrato un'insolita tendenza alla frugalità, 
non può fare a meno di rilevare come ciò fosse «contra- 
rio alla natura dei franchi». E quando — estintasi nel- 
r888 la dinastia carolingia — un nobile italiano, il duca 
di Spoleto Guido, fu invitato dal vescovo di Metz come 
possibile candidato al trono di Francia, gli furono ap- 
prestati «molti cibi, secondo la consuetudine dei fran- 
chi»; ma si venne a sapere che Guido si accontentava di 
poco, e proprio a causa di ciò — ci assicura uno scrit- 
tore del X secolo, Liutprando di Cremona — il trono gli 
venne rifiutato. I suoi elettori ritennero che fra gli at- 
tributi di un re non potesse mancare un robusto appe- 
tito. Secondo il medesimo scrittore, il «re dei greci» Ni- 
ceforo Foca (l'imperatore di Bisanzio) era persona di- 
sprezzabile perché amava le verdure e la sobrietà; era 
invece un grand'uomo Ottone di Sassonia, il «re dei 
franchi», che «non è mai parco, e disprezza i cibi vili». 

Anche all'interno del mondo ecclesiastico è possibile 
Riscontrare un'analoga opposizione di consuetudini ali- 
.mentari fra area mediterranea e area continentale, fra 
mondo «romano» e mondo «germanico». È significativo 
che gli ambienti ecclesiastici del Nord Europa si mostri- 
no particolarmente sensibili al problema del «mangiar 
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molto», tanto da prevedere, nelle prescrizioni alimen- 
l«ri rivolte ai membri del clero, razioni «normali» di 
iPiiHiimo che la curia romana non esita a definire ciclo- 
Iche: riferendosi alle quantità di cibo e di bevande sta- 
lilitc nell'anno 816 ad Aquisgrana per i canonici, il si- 
ili» lo laterano del maggio 1059 espresse l'avviso che si 
n.idasse di razioni «adatte alla ghiottoneria di ciclopi 
l'Ili che alla temperanza cristiana». Viceversa, le regole 
monastiche del Nord Europa (basti ricordare quelle del- 
l'ii iandese Colombano) sono le pili dure e rigorose nello 
i.il)iiire i digiuni, le penitenze, le privazioni alimenta- 
1 1: dove è chiara la reazione polemica, il riferimento 'in 
iH i;alivo' al medesimo modello di comportamento ali- 
mentare. Quella che si ripudia è una società che asse- 
gna al mangiare il primo posto fra i valori mondani; al 
[)rimo posto fra quelli spirituali vi sarà il rifiuto del ci- 
bi i. fnvece, le regole monastiche elaborate in area me- 
ililcrranea (ad esempio quella detta «del Maestro» e 
i|iiclla, famosa, di Benedetto da Norcia) si contraddi- 
Ni iiiguono per un maggior senso dell'equilibrio, della di- 
u lezione individuale, questa gran virtìi benedettina in 
I ni par quasi di ravvisare la 'traduzione' cristiana della 
nozione greca e romana di misura. 

Ma n on si p uò dawero direjcheja c cr istiana, 
nel suo insieme, sia stata improntata alla nozione di mi- 
sura. I documenti ci svelano forti resistenze ad accoglie- 
re quell'ideale, a cui spesso si preferiscono pratiche ri- 
gide di ascetismo, di privazione, di rinuncia. Sono que- 
sti i valori che si affermano, gltobiettivi massimali, i mo- 
delli di vita perfetta che possono condurre alcuni alla 
santità e che agli altri (ai piìi) si propongono come mo- 
delli da ammirare. In ogni caso, la prima e fondamen- 
l;ile regola dietetica dello stile di vita monastico (non 
l'unico, certo; ma per lungo tempo esso fu ritenuto il 
migliore di tutti per la conquista della salvezza) è il. ri- 
liuto della carne: scelta tanto piià rigorosa ed ossessiva, 
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quanto più si trattava del valore alimentare per eccel- 
lenza della società dei potenti. Da questa proveniva la 
maggior parte dei monaci; ai suoi valori — in negati- 
vo — la cultura monastica si ispirava. 

Quanto al mondo dei contadini e della 
che i monaci asserivano di voler prendere a modello del 
proprio stile di vita, siamo certi che condivideva i valori 
della cultura nobiliare piuttosto che quelli monastici: 
della povertà, i contadini avrebbero fatto volentieri a 
meno. A differenza dei nobili, non potevano permet- 
tersi di mangiare molto; ma non possiamo pensare che 
ciò non fosse nei loro desideri. Magari, l'abbuffata si 
limitavano a sognarla (più tardi, la letteratura ci resti- 
tuirà straordinarie testimonianze dell'immaginario po- 
polare, proiettato in mitici paesi di Cuccagna); o anche 
la praticavano, saltuariamente, per certe feste o occa- 
sioni speciali. Ma era identica la prospettiva culturale e 
"psicologica: la prospettiva di un mond o che non possia- 
m o figurarc i gttiìirpg^'''^" sempre dalla fame; ma dalla 
in!ura della làgi g, sì: e nulla più di questa paura invita a 
^consumare affannosamente, quando ce n'è. Gli stessi 
monaci, quando non era tempo di digiuno, mangiava- 
no «irrazionalmente e troppo»: M. Rouche ha calcolato 
che nei monasteri più ricchi le razioni quotidiane diffi- 
cilmente scendevano al di sotto delle 5-6000 calorie. Ta- 
le era «l'ossessione del cibo, l'importanza data al man- 
giare, e, per contrappeso, la sofferenza (e i meriti) delle 
mortificazioni alimentari» (L. Moulin). 

Diversi e contrapposti modelli di consumo e di com- 
portamento alimentare si individuano dunque nella so- 
cietà europea agli albori della sua storia, ma vi è u na 
logica comune che li colleg a, una sorta di circolarità che 
"li vede inseguirsi l'un l'altro. Alla_polarità fra mode llo 
«romano» e modello «harh^pro» si sovrappone g^T^a 
fra modello <<monasti&Qì>ve-moxleJUtì,.«aobiliar«i>: fra di 
essi si gioca, una diffi cile partita che, ha come posta l'e- 
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tTiii onia culturale : una partita con molte facce e con 
ile valenze, dove i valori dell'etica sociale si scontra- 
no con quelli della morale religiosa, le ragioni della fa- 
ìne con quelle del potere (senza dimenticare altre varia- 
l)ili come il piacere o la salute, su cui avremo modo di 
lornare). _ 
i«i questione si fa assai complicata quando un so- 
VI ;ino di stirpe germanica, radicato profondamente nel- 
la cultura del suo popolo e della sua classe, è costretto 
ilalle circostanze a mutarsi d'abito e a rivestire i panni 
dell'imperatore romano, con tutto il fardello di equili- 
lii'io e di misura — un po' fastidioso per un «barbaro» 
- che quell'immagine si portava dietro. E il caso di 
( larlo Magno, nel cui comportamento alimentare (o al- 
meno, neWimmagine che ce ne è stata lasciata) non sten- 
liiimo a individuare i segni di una tensione profonda, di 
una contraddizione difficilmente sanabile fra esigenze 
di natura diversa: essere re dei franchi e imperatore dei 
romani; e, per giunta, cristiano. «Era moderato nel 
mangiare e nel bere», esordisce il suo biografo, il fedele 
l'',ginardo, e non può fare altrimenti: un po' perché tale 
licv'essere il comportamento del principe cristiano, un 
perché lo stesso aveva scritto Svetonio nella biogra- 
lia di Augusto, che di Eginardo è il principale modello 
lei (erario. Ma subito deve (o piuttosto: vuole) correg- 
gere il tiro: Carlo, sì, era moderato nel mangiare e nel 
bere, «ma più moderato nel bere [...] mentre nel man- 
giare non riusciva a fare altrettanto, e spesso si lamen- 
tava che i digiuni erano nocivi al suo fisico». Anche la 
descrizione del menu abituale di Carlo risente di questa 
(•(mtraddizione fra etica cristiana della moderazione e 
immagine guerriera dell'abbondanza alimentare. Egi- 
nardo afferma infatti che la cena quotidiana dell'impe- 
ratore «era di sole quattro portate»: dove è significativo 
il contrasto fra il numero oggettivamente cospicuo delle 
portate (quattro) e l'avverbio «solo» {tantum) con cui 
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Eginardo lo qualifica. Tanto più che non sono stati in- 
clusi nel conto — quasi fossero un'ovvietà — gli arrosti, 
«che i cacciatori erano soliti infilzare nello spiedo e che 
egli [Carlo] mangiava molto più volentieri di qualsiasi 
altro cibo». Insomma, se da un punto di vista formale i 
canoni descrittivi sono quelli della moderazione cristia- 
na e «romana», anche l'immagine del forte mangiatore 
di carne è salva ed emerge a tutto tondo. Non per nulla 
Carlo Magno soffrì in vecchiaia di gotta, come molti del 
suo ceto: «e anche allora — ci assicura Eginardo — fa- 
ceva più come gli pareva che come lo consigliavano i 
medici, che gli erano particolarmente odiosi perché lo 
esortavano a smettere di mangiare gli arrosti, cui era 
avvezzo, e ad abituarsi alle carni lessate». Di più non 
osavano chiedergli, ma neppure questo riuscivano a ot- 
tenere. 

Questioni di gusto, certo; ma gli antropologi ci han- 
no insegnato che l'immagine del cibo arrostito al fuoco, 
direttamente sulla fiamma, si sposa con nozioni cultu- 
rali assai diverse da quelle richiamate dall'acqua che 
bolle in pentola: nozioni di violenza, di irruenza, di bel- 
licosità; di una più stretta adesione all'immagine «sel- 
vatica» della natura. 



«Terra et silva» 

L'incrocio sistematico delle attività agricole con le pra- 
tiche di sfruttamento dell'incolto è il carattere distintivo 
dell'economia europea dal VI secolo fino, almeno, al 
X.'' 7>rra é'(j-z/ya;?è un binomio frequente nelle carte di 
quel tempo: quasi un'endiadi, a significare la compre- 
senza capillare di spazi coltivati e incolti, affiancati, me- 
scolati, compenetrati gli uni negli altri, in un mosaico di 
forme ambientali a cui corrisponde un insieme vario e 
composito di attività produttive: cerealicoltura e orti- 
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coltura, caccia e pesca, allevamento brado, raccolta. Ne 
luiiscguiva un sistema alimentare assai articolato e di- 
' 1 ■.iric:ato, che vedeva i prodotti di origine vegetale (ce- 
rcali, legumi, ortaggi) regolarmente affiancati da quelli 
ili oi igine animale (carne, pesce, formaggio, uova). Ciò 
.11 I .uicva — si badi — a tutti i livelli sociali, per una 
concomitanza di fattori ambientali e sociali: in primo 
luogo, il favorevole rapporto fra popolazione e risorse 
consentiva di raggiungere il livello di sopravvivenza an- 
che con un sistema produttivo scarsamente redditizio 
come quello basato sullo sfruttamento estensivo degli 
incolti; in secondo luogo, i rapporti di proprietà e di 
^oduzione non impedivarip,.a nessuno l'utilizzo diretto 

$ di Quegli spazi, anche quando appartenevano al re o a 
ini signore, o a un istituto ecclesiastico: l'abbondanza 
(li bosch i e di pascoli era tale che tutti , in qualche modo, 

0 yra vevano accesso. Le leggi delle popolazioni germa- 
niche, redatte fra VI e Vili secolo, sembrano preoccu- 
pale dell'affollamento dei boschi più che della definizio- 
ne dei confini agrari; le questioni di precedenza per 
l'asporto della selvaggina abbattuta non sembrano — a 
l'indicare dalla loro normativa — meno importanti del- 
l;i protezione degli orti. Certo vi sono differenze: la le- 
gislazione dei visigoti di Spagna, più legati alla cultura 
romana oltre che ad un ambiente schiettamente medi- 
terraneo, è più attenta di altre al lavoro e ai prodotti dei 
campi; ma nell'insieme è evidente l'inversione di ten- 
denza che si è verificata nella cultura e nell'economia 
europea. 

In funzione di questo stato di cose si qualificava al- 
lora la nozione di_^carestia' : una nozione multiforme e 
complessa, dato che l'eventualità di rimanere a corto di 
.ilimenti era legata all'andamento produttivo di settori 
economici diversi e, perciò, a ritmi stagionali differen- 
ziati. La 'carestia forestale' era avvertita — ed era ef- 
fettivamente — non meno grave della 'carestia agrico- 
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la' ; un clima favorevole alla riproduzione dei pesci, una 
maturazione delle ghiande tale da consentire un buon 
ingrasso dei maiali non erano meno importanti del buon 
andamento del raccolto e della vendemmia. Questa 
multidirezionalità di attenzioni è evidente nel racconto 
fatto da Gregorio di Tours della crisi produttiva del- 
l'anno 591. «Vi fu — egli scrive — una grande siccità, 
che spazzò via l'erba dei pascoli. A causa di ciò si dif- 
fuse fra il bestiame e le greggi una grave epidemia, che 
risparmiò pochi capi. Essa portò la rovina non soltanto 
fra gli animali domestici, ma anche fra le diverse specie 
di animali selvatici: in mezzo ai boschi, nelle zone più 
fitte, si trovò atterrata una gran quantità di cervi e di 
altri animali». Vennero poi grandi piogge, che fecero 
traboccare i fiumi e marcire il fieno; anche il raccolto 
dei cereali fu scarso, mentre furono abbondanti le ven- 
demmie; quanto alle ghiande, «dopo essere spuntate 
sulle querce non giunsero a maturare». Altrove, lo stes- 
so Gregorio racconta che nel 548 l'inverno fu molto ri- 
gido, al punto che «gli uccelli, immobilizzati dal freddo 
e dalla fame, potevano essere catturati senza trappole, 
con il solo aiuto delle mani». Anche la gelata viene dun- 
que «interpretata» — per così dire — in chiave di eco- 
nomia forestale, con riferimento agli effetti che ebbe sul- 
l'attività venatoria. 

Analoghe attenzioni mostrano altri cronisti. Nel- 
V872, scrive Andrea da Bergamo, la brina gelò tutta la 
vegetazione, «inaridendo le giovani foglie delle foreste». 
Neir874, ricordano gli Annali di Fulda, la neve cadde 
senza intermissione dagli inizi di novembre fino all'e- 
quinozio d'inverno, «impedendo agli uomini di entrare 
nei boschi». 

Anche gli atti privati manifestano preoccupazioni 
del genere. Un inventario italiano del secolo Vili, elen- 
cando i proventi di un'azienda fondiaria, non manca di 
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precisare che la stima s'intende valida per condizioni di 
tempo ottimali: quelle che consentono ai cereali e all'u- 
\ a di crescere bene; alla ghianda di maturare sugli al- 
beri; ai pesci di moltiplicarsi nei corsi d'acqua e negli 
si agni. Soprattutto a questi ultimi — ai pesci d'acqua 
flolce — si prestava allora attenzione, in un'ottica ri- 
volta ormai prevalentemente al consumo interno, piìi 
clic al mercato. Il cibo si cercava di reperirlo in loco, e la 
pesca si configurava come economia di palude (e di flu- 
ii u-, e di lago) piìi che di mare: un'altra importante dif- 
ferenza con l'economia romana. Ecco allora un poeta, 
Sidonio Apollinare, cantare lodi del luccio, che i roma- 
ni apprezzavano poco. Ecco Gregorio di Tours celebra- 
re le trote del lago Lemano, «pesanti fino a cento lib- 
l)rc», mentre quelle del Garda sono ricordate dagli in- 
ventari del monastero italiano di Bobbio. Ecco gli sto- 
rioni inglesi e quelli del fiume Po. Ecco le anguille, che 
in molte regioni sembrano il pesce piiì ricercato: la leg- 
ge salica non ne ricorda altri. E poi il salmone e la lam- 
preda; e carpe, tinche, ghiozzi, barbi... e i gamberi — 
sempre d'acqua dolce. 

Tutti, allora, potevano contare su fonti di apprnw i- 
!',i()namento differenziate; carne e pesc e (e il formaggio, 
<• le uova) non mancavano sulla tavola di nessuno, ac- 
cantoni pane, alle farinate, alle verdure. A sollecitare 
qyiesta integrazione alimentare contribuiva anche la 
normativa ecclesiastica, che proibiva il consumo di car- 
ne, e in qualche caso di tutti i prodotti animali, in certi 
giorni della settimana o periodi dell'anno: in totale — si 
è calcolato — oltre centocinquanta giorni all'anno, fra 
piccole e grandi Quaresime. Tutto ciò — che difficil- 
mente potrebbe spiegarsi al di fuori di una cultura ali- 
mentare fortemente carnivora — di fatto significava in- 
centivare l'alternanza di prodotti diversi sulle stesse 
tavole, la periodica sostituzione della carne col pesce o 
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col formaggio (ma meglio ancora coi legumi) e dei gras- 
si animali con l'olio vegetale. In tal modo anche il ca- 
lendario liturgico veniva a incidere sugli usi alimentari, 
a favorir e la costruzione di consuetudini più omogenee 
fra le varie zone d'Europa. 

• All'interno di questa cultura comune non solo per- 
j sistevano i segni di una irriducibile dicotomia, ma si di- 

' "j segnavano importanti differenze sociali. Nelle regioni 
europee del Centro-Nord, soprattutto i ceti superiori, 
laici ed ecclesiastici, accolsero la 'moda' del pane, del 
vino e dell'olio — tale veramente possiamo chiamarla 

— nei propri comportamenti alimentari, oltre che negli 
I usi liturgici. I ceti inferiori rimasero attaccati con mag- 
giore tenacia alle proprie tradizioni alimentari, a cui tal- 

\ volta si associavano — abbiamo visto il caso della birra 

— importanti elementi di ritualità religiosa. Viceversa, 
nelle aree di recente assoggettate al potere e alla cultura 
dei popoli germanici, soprattutto i ceti superiori assimi- 
larono i loro stili di vita e di alimentazione (la passione 
per la caccia, l'alto consumo di carne) mentre i ceti umi- 
li restarono più legati al modello tradizionale: l'imma- 
gine del 'povero' divoratore di verdure, consegnataci 
da tanti testi letterari del tempo, non è solo una costru- 
zione ideologica. Bisogna anche distinguere fra regioni 
che assistettero a una forte e precoce fusione dei nuovi 
gruppi dominanti con quanto restava dei vecchi — così 
fu in Francia — e regioni — come l'Italia — dove lo 

' scontro fu lungo e senza quartiere. Qui soprattutto la- 
cerazioni e contrasti; là solidale costruzione di una real- 
tà politica nuova. Le vicende della cultura (anche all- 
'I mentare) ebbero sorte analoga. Rimane il fatto che 
ovunque — anche al Sud dell'Europa, anche fra i ceti 
più umili — si cominciò a mangiar carne piìi che in pas- 
sato; mentre il pane conquistava le tavole del Nord. 

* Ma c'è pane e pane. Carne e carne. 
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Il colore del pane 



!„i cerealicoltura romana aveva puntato sul frumento 
Mime prodotto di pregio destinato al mercato urbano 
(dalla cui domanda dipendevano in gran parte le scelte 
agi icole). Dopo la crisi del III secolo le cose progressi- 
viiinente cambiarono: a detrimento del mercato crebbe 
il ruolo dell'autoconsumo; al frumento, che richiedeva 
.menzioni laboriose e produceva poco (e sempre meno, 
dalo il ristagno delle tecniche agronomiche), si comin- 
1 iarono a preferire grani di qualità inferiore ma di piìi 
tenace resistenza e di resa piìi sicura: segale, orzo, ave- 
na, farro, spelta, miglio, panico, sorgo... La maggior 
parte di essi erano conosciuti da secoh, ed impiegati — 
marginalmente — per l'alimentazione umana oltre che 
per gli animali. Altri erano frutto di selezioni recenti: 
così la segale, che gli agronomi latini conoscono solo co- 
me mala erba. Plinio la giudica «decisamente cattiva, 
l)uona soltanto a tener lontana la fame», deplorando l'u- 
so che ne veniva fatto dalle popolazioni delle Alpi occi- 
dentali. Eppure, questo prodotto «decisamente cattivo» 
rnnn Yfhe' nei secoli a venire una straordinaria fortuna in 
tutto il continente europeo; e rimase, fino al X-XI .se- 
colo, il cereale piià coltivato in assoluto. Per un motivo 
molto semplice, che lo stesso Plinio non mancava di no- 
tare: «nasce su qualsiasi tipo di terreno, rendendo il cen- 
to per uno, e fa essa stessa da concime». Il tasso di ren- 
dimento è leggendario, ma i motivi della sua superiorità 
sul frumento sono chiari: più robusta, cresce ovunque; 
oggi la vediamo alle maggiori altitudini; fra VI e X se- 
colo la si coltivò anche in pianura e in collina, per ri- 
durre al minimo i rischi del raccolto. Assieme ad essa, 
mescolati o affiancati, si seminavano molti altri cereali: 
la policoltura — altro espediente per ridurre i pericoli 
delle avversità climatiche, differenziando i tempi di cre- 
scita delle piante — è un_d.aJto-£a«atten^ 
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^iucaii, un po' dappertutto. Anche il frumento era col- 
tivato, ma in piccola quantità; e destinato per lo più alle 
classi alte. 

La contrapposizione fra i due tipi di prodotto, chia- 
ramente rnarcata dal punto di vista sociale, si compen- 
dia in un dato di carattere cromatico: il pane di frumen- 
to è bianco, quello di segale (o di altri cereali) nero. Il 
primo è destinato ai signori e si configura decisamente 
come un prodotto di lusso. Il pane nero è quello dei con- 
tadini e dei servi. Poteva essere di segale, di spelta, di 
mixtura; una complessa tipologia segnalava le corrispon- 
denze fra qualità del prodotto e qualità del consumato- 
re, sia che si trattasse di ribadire una posizione sociale 
(di dipendenza o di comando), sia una volontà morale 
di penitenza, di auto-umiliazione. Di qui l'importanza 
simbolica di certi comportamenti, come quello del ve- 
scovo di Langres Gregorio, che si conquistava meriti di 
penitenza mangiando pani d'orzo (per unanime giudi- 
zio, decisamente i peggiori di tutti) ma, per non appa- 
rire orgoglioso del sacrificio compiuto, li mangiava di 
nascosto, tenendoli sotto il pane di frumento che offriva 
agli altri e che fingeva egli stesso di consumare con loro 
(così gli avrebbe imposto la dignità della sua carica). È 
ovvio peraltro che i criteri di valutazione variavano da 
regione a regione, così che, ad esempio, il pane di se- 
gale poteva essere definito vilissima torta in ambito geo- 
grafico e culturale francese, mentre in ambito tedesco 
poteva essere qualificato dall'aggettivo pulchrum, «bel- 
lo». In ogni caso, l'apprezzamento di cui i pani 'neri' 
potevano godere nell'Europa centro-settentrionale (ma 
già a iniziare dall'Italia del Nord) rapidamente svaniva 
nehe aree più a Sud, dove una maggiore persistenza del- 
la coltura del frumento (e più in generale del modello 
economico romano) assicurava una fruizione social- 
mente più larga di quel prodotto. 

Non meno significative erano le contrapposizio»iJ;ea-™ 
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£;uie frescQ-^pane xaffiermQ (il primo, privilegio di po- 
chi: i grandi monasteri, le corti signorili); pane più o^ 
meno lievitato (il pane d'orzo non cresce, perché la farina 
di quel cereale è povera di amido); e tra i diversi modi 
(li cottura: al forno, chi poteva; gli altri sul testo o fra la 
cenere. Si trattava allora di focacce più che di pane vero 
e proprio: «il pane che si cuoce rigirandolo sotto la ce- 
nere — scrive Rabano Mauro — è una focaccia». Ma si 
continua a chiamarlo «pane», come si chiamano «pane» 
gh incredibili manufatti dei tempi di carestia; perché 
(|uel nome evoca immagini alte. E un nome sacro, o 
forse magico. 

In taaticasi„il^aii&43aaaacava, o la grande 

fortuna che incontrò nell'Europa cristiana il miracolo 
evangelico della moltiplicazione dei pani, puntigliosa- 
mente riproposto da una folla di aspiranti alla santità, è 
anche il segno di una domanda troppo spesso frustrata 
e disattesa. La preponderanza dei cereali inferiori nel 
sistema di produzione dava semmai alle polente, alle 
zuppe, alle minestre un ruolo cetitrale„nell'alimentazio- 
ae dei più. A questo tipo di preparazioni, soprattutto, 
erano adatti l'orzo, l'avena, il miglio... cereali da bol- 
lire, da {-eLmer^idmentcty altro termine-chiave della gastro- 
nomia del tempoTcIae ci evoca l'immagine di un paiolo 
appeso alla catena sul fuoco. In esso si volgevano e ri- 
volgevano i cereali e i legumi e le verdure, insaporite 
dalla carne e dal lardo. All'opposizione primaria fra pa- 
ni di tipo e di colore diverso si affianca dunque — e 
continuerà per lungo tempo ad affiancarsi — una al- 
trettanto significativa opposizione fra pme ^.-da-Ufl.Iato, 
zupji£.x43i£t.lp.n,te, dRll'altm. 

Anche il consumo di c arne era, socialmente differen- 
ziato. Solo pochi potevano permettersi di mangiare car- 
ni fresche: sempre nuova selvaggina arrivava ogni gior- 
no alla mensa di Carlo Magno (ce lo assicura il suo 
biografo Eginardo) e qualcosa di simile doveva accade- 
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re nelle principali dimore signorili. I contadini, preoc- 
cupati soprattutto di garantirsi delle scorte, contavano 
piuttosto sulla carne conservata: maiali e pecore anzi- 
tutto (erano questi gli unici animali allevati in conside- 
revole quantità) ma anche, nelle regioni del Nord, be- 
stiame grosso: buoi, cavalli, bufali. E selvaggina: anche 
le carni di cervo o di cinghiale si seccavano al fumo o si 
mettevano sotto sale — questo prodotto miracoloso, po- 
co meno che indispensabile per la sopravvivenza quo- 
tidiana: «utile quanto il sole» lo definiva Isidoro di Si- 
viglia nel VII secolo, sulla scorta di Plinio. Solo, di 
quando in quando, il pollame domestico — galline, 
oche, anatre — apportava carne fresca alla tavola con- 
tadina; ed era giorno di festa. 



Usare la natura 

Le Vite dei santi padri raccontano di un anacoreta siriano 
che, ritiratosi in meditazione nella solitudine del deser- 
to, scelse di vivere di sole erbe e radici — altri come lui 
lo facevano. Senonché il nostro non sapeva distinguere 
le piante buone dalle cattive: tutte gli sembravano 
ugualmente dolci, ma alcune celavano sotto quella dol- 
cezza una natura letale. Lo coglievano perciò dolori di 
ventre e conati di vomito; le forze gli mancavano e la 
sua stessa energia vitale pareva sul punto di dissolversi. 
Cominciò allora a guardare con terrore tutto ciò che 
aveva parvenza di poter essere mangiato, e non ebbe 
più il coraggio di assaggiare nulla. Ma ecco che, dopo 
sette giorni di digiuno, si avvicinò a lui una capra sel- 
vatica, prese il fascio di erbe che l'eremita aveva rac- 
colto e non osava toccare, e cominciò a separare con la 
bocca le piante velenose dalle buone. In tal modo il san- 
t'uomo imparò cosa mangiare e cosa rifiutare, e potè 
vincere la fame senza più correre alcun pericolo. 
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L'episodio è assai istruttivo. Per cominciare, esso ci 
mostra la predilezione dell'eremita — della cultura che 
egli esprime, e di cui è espressione — per un modello 
aumentare di stampo 'naturale', basato sull'uso della 
vegetazione spontanea. È una scelta che torna con in- 
sistenza nelle biografie degli asceti orientali del IV-V 
secolo; essa si riproporrà ben presto in Occidente, dove 
la dimensione del 'deserto' è recuperata in una diversa 
cornice ambientale, quella della foresta, assai più vicina 
all'esperienza quotidiana degli europei. E poiché la so- 
litudine dei boschi si prestava assai meglio del deserto a 
scehe alimentari basate sui prodotti spontanei, il mo- 
dello ne uscì confermato e rafforzato: sarebbe lunga la 
lista dei pii personaggi che fra VI e VII secolo frequen- 
tarono le dense foreste d'Europa alla ricerca di un con- 
latto con Dio — mangiando erbe, radici, bulbi, bacche, 
frutti degli alberi. 

Ma nell'Europa del tempo — a differenza che nel 
deserto siriano — l'alimentazione 'selvatica' deU'ere- 
uiita era solo la punta emergente di una situazione dif- 
fusa; un'esperienza di solitudine fortemente radicata 
(non è un paradosso) nel contesto sociale ed economico, 
tlata l'importanza che l'uso degli incolti -aveva, assunto 
nel sistema di produzione. E qui il nostro racconto ci 
sovviene con una seconda decisiva indicazione: ^Tusp 
delle risorse naturali non è cosa che si improvvisa, ma 
richiede un duro apprendistato, un processo di appren- 
dimento legato alla conoscenza del territorio e alle ijj- 
formazioni dei suoi abitanti: se nel caso specifico l'in- 
formatore è una bestia," ciò è dovuto al volontario 
isolamento dell'eremita dalla società degli umani. Al- 
trove entrano in scena i cacciatori, i pastori: custodi di 
porci e di pecore, che mostrano la via o fanno da guida. 
Questo nei racconti agiografici; ma anche negli atti pro- 
cessuah (non pochi ne rimangono fra le carte dei secoli 
VIII-IX) vediamo i giudici ricorrere a loro per saperne 
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di più sui confini, sulla configurazione dei boschi. Nulla 
di naif, insomma. L'uso della natura (ma la nozione 
stessa di 'natura', come ci ha insegnato Lévi-Strauss) è 
un fatto eminentemente culturale, e il contrasto fra'i 
due poli, quando affiora, è frutto più di una scelta ideo- 
logica che di una opposizione reale. 

Del resto, il confine fra uso dell'incolto e coltivazio- 
ne, fra economia 'selvatica' ed economia 'domestica' è 
assai meno rigido di quanto potremmo pensare. È un 
confine mobile, che va e viene, avanza e arretra. La 
conquista di nuovo spazio agrario e il progredire delle 
coltivazioni non avvengono senza ripensamenti o ab- 
bandoni. L'addomesticamento del paesaggio, delle 
piante, degli animali non esclude realtà intermedie, sfu- 
mate, ambivalenti. Molte piante esistevémo sia allo sta- 
to selvatico che addomesticate; la cultura dell'orto — 
un settore produttivo di vitale importanza, non solo per 
l'alimentazione ma anche per la farmacologia — si in- 
nestava in una lunga consuetudine di frequentazione 
del mondo vegetale spontaneo. Fra gli stessi cereali, al- 
cuni erano l'esito di selezioni e innesti recenti, a partire 
da erbe spontanee (abbiamo visto il caso della segale; 
analogo fu quello dell'avena). L'ambivalenza selvatico- 
domestico valeva anche per gli alberi da frutto: meli, 
peri, castagni e via dicendo. Siamo insomma di fronte a 
una realtà in movimento, a un'economia e a una cul- 
tura alimentare a metà strada fra lo stadio della raccolta 
e quello della coltivazione. 

Lo stesso valeva per gli animali. Specie che non esi- 
tiamo a pensare domestiche esistevano ancora allo stato 
di natura: il bue selvatico (il famoso uro) fu cacciato 
nelle foreste europee almeno fino al IX-X secolo. Specie 
che pensiamo solo selvatiche vivevano anche allo stato 
domestico: i longobardi tenevano cervi attorno alle ca- 
se, e nel periodo degli amori i bramiti disturbavano la 
quiete dei villaggi (perciò, nel VII secolo, le leggi di Ro- 
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tari si preoccuparono di disciplinarne la presenza). E 
che dire dei porci domestici, che, allevati all'aperto nei 
boschi, a malapena si distinguevano — per aspetto fi- 
sico, per colore e, presumibilmente, per sapore — dai 
cinghiali selvatici? 

Anche l'economia di pesca era a uno stato interme- 
(lio'fra ii naturale e l'artificiale. Vivai e peschiere si im- 
piantavano di preferenza nei corsi d'acqua o neUe pa- 
ludi: piscanas et paludes è un binomio frequente nelle 
carte del tempo. 

Certo che, cd_ passare dei secoh,. la. valon 
produttiva e alimentare delle piante coltivate e degli ani- 
mali domestici diventò più forte, a scapito della dimen- 
sione 'selvatica' dell'economia e del cibo. Imposjib.iIe 
indicare una cronologia precisajjer questa m utazione, 
che fu progressiva e non rispettò ovunque gli stessi tem- 
pi. Un momento decisivo di confronto fra i due modelli 
dovette verificarsi fra VII e Vili secolo, quando Xinte- 
grazione fra uso dell'incolto e attività di coltivazione 
raggiunse, forse, il massimo di equilibrio e di sostegno 
reciproco. L'esito della vicenda è chiaro già nell'XI se- 
colo, quando Ildegarda di Bingen scrive che solo le pian- 
te coltivate, addomesticate dall'uomo e fatte, per così 
dire, a sua immagine e somiglianza, si addicono perfet- 
tamente alla sua alimentazione, mentre ciuelle che cre- 
scono spontaneamente contrariae sunt homini ad comeden- 
dum. 

Che si tratti di un probj^majde^^^ 
nomico'è^^evidente.; le fonti sono piene di 'messaggi' 
néiT'uno o nell'altro senso e paiono suggerire, ad esem- 
pio, un contrasto fra le opzioni 'selvatiche' della nobiUà 
laica e quelle 'domestiche' del mondo ecclesiastico e (so- 
prattutto) monastico. «Perché abbatti le selve in cui va- 
do a caccia?» chiede, infuriata, la regina Brunichilde al 
beato Meneleo. E del santo Remigio si scrive che di- 
stribuiva agli schiavi liberati dei grandi lotti di terreno 
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bosdiivo, ritagliati in una foresta che gli aveva donato 
re Cludoveo, perché li dissodassero e imparassero a vi- 
vere del lavoro dei campi. Ovunque in Europa, i mo- 
na(-i si fanno promolori di importanti imprese di disbo- 
s( amento e di messa a coltura, propagandando uno stile 
di vita e un modello di alimentazione assai diverso da 
quello eremitico: la Vita di Giovanni, abate di Réome, 
scritta da Giona verso la metà del VII secolo, ci raccon- 
la che il santo, ritiratosi un giorno in preghiera, si im- 
batté in un povero che per vincere la fame s'industriava 
a cercare frutti nel bosco; lo esortò a sperare in Dio e a 
riprendere il suo lavoro di contadino: quello tornò alla 
sua terra, ne ottenne abbondante raccolto e non ebbe 
più bisogno di cercare altrove il proprio sostentamento. 

La solerte imprenditorialità dei monaci — in breve 
tempo le loro case diventeranno i luoghi più ricchi e po- 
tenti d'Europa — non si scontrò solo con le vocazioni 
venatorie della nobiltà, ma, non di rado, con gli inte- 
ressi dello stesso mondo contadino, tenacemente attac- 
cato all'uso dell'incolto. La documentazione giudizia- 
ria del secolo IX, cospicua soprattutto in Italia, con- 
templa moltissime liti fra monaci e contadini riguardan- 
ti lo sfruttamento di aree boschive:. rivendicarne la pro- 
■PO^tàe l'uso, sulla scorta di vere o presunte concessioni 
regie, per i grandi monasteri significava non solo au- 
JJientare risorse ed entrate, ma, soprattutto, togliere al- 
_le comunità rurali ogni possibilità di autonomia: l'uso 
collettivo dei boschi era il fondamento della loro econo- 
mia e della solidarietà sociale. Colpite al cuore dei loro 
mteressi — le liti quasi inevitabilmente si concludono 
con la sconfitta dei rustici — le comunità erano più fa- 
cile preda del potere signorile. 

Intanto, la popolazione aveva ripreso a crescere: do- 
po secoli di recessione e poi di stasi,. a iniziare dall' VIII- 
JiLlcc.olp la direzione della curva demografica s' in ver- 
te. Forse perché si era instaurato (grazie all'integrazio- 
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IH- (li risorse di cui abbiamo ampiamente detto) un ciclo 
iiliiuentare favorevole. O forse per tutt'altri motivi (i 
meccanismi demografici hanno anche una loro specifica 
aiilonomia). In ogni caso la crescita, se da un lato si 
appoggiava al sistema produttivo che faticosamente si 
era venuto a delineare, dall'altro rischiava di innescare 
un meccanismo distruttivo di quel medesimo sistema. 
Infatti, l'accresciuta domanda di cibo si poteva soddi- 
sfare — in quel tipo di società e di economia — solo al- 
laigando gli spazi coltivati e amplificando il ruolo del- 
l'agricoltura rispetto alle altre forme di utilizzo del ter- 
ritorio. 

Le impr ese di disboscamento, dissodamento, colo- 
nizzazione, che soprattutto a iniziare dal secolo IX si ,j 
intensificarono in tutte le regioni europee, ad opera di | 
chiese e monasteri, di signori e di comunità contadine, | 
e più tardi di città, furono il segno di un cambiamento f 
radicale nel modo di affrontare il problema del cibo. Fu__j 
i^'^-li^.P-S.sla .p.iù„facile — e, nell'immediato, più effic a- 
ce — al crescere progressiyp, e a un certo punto vorti- 
coso, della domanda alimentare. Fu anche, in qualche 
modo, la risposta a una accresciuta domanda di 'civil- 
tà': il naturale, il selvatico, d'ora in poi verranno rele- 
gati al margine dei valori produttivi e ideologici domi- 
nanti. E l'inizio di un grande 'boom'. O, forse, di una 
crisi. 
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ATLANTE 
MONDIALE 

DELLA GASTRONOMIA 



Gilles Fumey e Olivier Etcheverria 

Prefazione all'edizione italiana 

di Vittorio Castellani alias Chef Kumalé 



Cartografia di Madeleine Benoìt-Guyod 



LA CUCINA CONTADINA 



La cucina contadina, di cui troviamo sssmpi in tutto il 
mondo, è generalmente la cucina delle grandi pentole 
e delle lunghe cotture a fuoco lento (brasati e ragù). 
Questi piatti «poveri» presentano solitamente numerose 
varianti locali, a seconda dei prodotti presenti sul 
territorio. 



LA GEOGRAFIA DEL BOLLITO 

„ . Paesi Bassi , 
pran Bretaana____ . Belgio 

'•Irlanda Germania 

Spagna — Austria 

PortogalloJlr jj^i^"""^'" 

L« ^ . . Tunisia 
Marocco f ' 



Giappone 



Messico 



Martinica 



OArea d origine 
de e cotture 
bollite 

•-^ Diffusione dallo 
Spagna 

^ Diffusione 
dallo Francia 
Diffusione dal 
Portogallo 




Argentina 



A base di: __.y carne 
FRANCIA 

SPAGNA 



PORTOGALLO 

ITALIA 

AUSTRIA 

GERAAANIA 

BELGIO 

PAESI BASSI 

GR.-BRETAGNA 

IRLANDA 

MAROCCO 

TUNISIA 

RÉUNION 

MARTINICA 

MESSICO 

BOUVIA 

ARGENTINA 

GIAPPONE 



_„/ pesce, molluschi 

• poule cu pot 

• blanquette 

• pot-au-feu 

• caldo a lo catalana 

" cocido a la madrileno 

• coldelrada a pescodor 

• bollito misto 

• tafeispitz 

• gekochtes rindfleisch 

• waterzoT 

• hutspot met klapstuk 

• stew/boiied dinner 

• irish stew 

• couscous 

• morgat el hout ou bouillabaisse di Sfax^ con peperoni 
e cumino 

• bouillabaisse allo zafferano 

• pàté en pot, con zucca e arancia acida 

• ajiaco, manzo fresco ed essiccato con manioca, 
igname, banane verdi, cavolo dei Caraibi o malanga, 
chayote e patate 

• puchero 

• potare de la pampa, con ceci, patate dolci e mais 

• shabu-shabu 

• kabi-nabe 



Un piatto popolare 

n bollito è il piatto deUa vita domestici 
E il piatto popolare per eccellenza, 
riflesso di lina cultura alimentare povi 
ra, contadina e nu'ale. Infine, è U piatt 
dell'intimità famigliare, dei pasti censi 
mati intorno al focolare con le person 
più care e per questo può essere consi 
derato un esempio di «endocucina». L 
cucina delle lunghe cotture raccoglie 
mette insieme ingredienti diversi 
facendoli cuocere per ore nell'acqua. L 
tro\'iamo soprattutto nelle zone (spessi 
costiere) ricche di pascoli. 
LA COTTURA. La preparazione del bolli* 
prevede una cottura per espansioni 
coperta, in un mezzo umido, mediati 
dall'acqua e dal recipiente. Secondo gì 
antropologi, è proprio il recipienti 
impiegato per bollire gli alimenti (cas 
semola, calderone, marmitta, pignatta 
a rappresentare la cultura che ne fa usi 
Questa modalità di cottura è particola! 
mente adatta alle carni dure o prove 
nienti da animali vecchi, così come a 
tagli di seconda o terza scelta, fibrosi 
ricchi di cartilagine. La bollitura decom 
pone le carni (ma anche i pesci), ren 
dendole commestibili per mezzo dell' 
di'olisi del collagene che le costituisce 
Lo stesso avviene per la cellulosa delli 
verdure. 

GLI INGREDIENTI DEL BOLLITO. Per fare ui 
bollito occorrono, prima di tutto, carni 
bovina, verdure (carote, porri, rape 
cipolle e chiodi di garofano) e aromi. 
Non possono poi mancare carni magri 
(girello, lombata, spalla), grasse (sca 
mone, punta di petto, cappello de 
prete, fiocco) e gelatinose (coda, tagho 
reale, testina). Taghando il geretto 
fette piuttosto spesse si ottengono 
invece, i prelibati ossibuchi. 



I DIVERSI STILI DELLA CUCINA 



brodo, un concentrato di energìa 



rodo, in versione concentrata e densa, era servito come piatto unico, adatto a rista- 
le mia salute cagionevole o a mr&-ancai-e le forze dopo im lungo viaggio. Si trattava 
: lopiù di un brodo ottenuto dalla cottui'a di grandi quantità di carne (bovina o bianca), 
r iiure (rape, patate, cipolle), legumi (fagioli, fave), buixo, ortaggi a foglia verde (ca- 
^. spinaci, acetosella, insalata), spezie, zucchero candito (che un tempo era conside- 
0 una spezia), orzo o pane tostato. Nelle sue versioni piti raffinate, era addirittura 
. niatizzato con petaU di rosa, uvetta di Damasco, ambra gilgia. A fare di questi brodi 
; : i eri e propri ricostituenti erano la limga cottiu a e la riduzione operata per estranee e 
concentrai-e le proprietà degli ingredienti. Benché molto grasso, il brodo così ottenuto 
«a considerato terapeutico e veniva sonmiinistrato a malati e partorienti. 



\ POTEES FRANCESI: UNA RICE 
MOLTE VARIANTI 



ITTA, 



A bcse di: 
^B^' carne 
• pesce 



BRETAGNA 

• kig ha farz 'C^ 
(carne e ripieno) 

• cotriade / 



LORENA 

• potée ''ZP 
lorenese 



BORGOGNA 

• bouiileture-iis/ 



rTiinanti: 
cotale 

: anchi 



AUNIS E 
SAINTONGE 

• chaudrée 

• caudière / 



LIMOUSIN 

• bréjaude 
(iarde e cavolo) 

ALVERNtA 

• potée alvernese 
[maiale e cavolo) 

• mourtayrol SZ^ 



iri 
le 

e, jO 



PAESI BASCHI 

• ììoro „ TOLOSA 

• elzekaria • revessef 
(fagioli secchi, 

cavolo e aglio) BEARN 

• garbure .^y 
'■■ (confìt d'oca e 

fagioli tarbaisj 



km 



PROVENZA 

• aigo boulido 

(«acquo bollente», pane, aglio, 
salvia e olio d'oliva) 

• aigo-sau 

(«acqua-sale», pesce e 
patate) 

• bouillabaisse 



La comparsa della 
failina: un successo 

liJìEesta variante del classico pot-au-feii 
IStancese, che prevede del manzo e una gal- 
lila farcita, divenne nelle mani di Enrico IV 
Ufi vero e proprio strmuento di governo; 
«eqim ale a tutto ciò che desidero. . . farò in 
■lodo che non ci sia nessim contadino nel 
■so regno che la domenica non possa cuo- 
•'lersi una gallina». 

■ . " :":;iio di Péréfixe, arcivescovo di Parigi, citando 
1 : :oiìveisazione tra E]mico IV e il duca di Savoia, 
I ■ l:^ Sila OYìemHistoiredeHmìi le Grand. (1661). 



«Bollito per sconfiggere 
la fame [...]» 

S. GIRAULT, RÒTI-COCHON, 
ÉDITIONS C. MICHARD, 
BIGIONE, 1689 



Il cocìdo: emblema 
nazionale e varietà 
regionali 

Il cocido è il bollito misto spagnolo 
(dal verbo cocer, "cuocere") e de- 
riva dall'otta podrida (letteralmente 
"pentola marcia": la carne viene am- 
morbidita mediante lunga cottura in 
un liquido). Si tratta di un piatto di 
origine castigliana, ma esistono nu- 
merose varianti regionali. 
IL COCIDO MADRILENO è costituito da 
tre portate servite in successione: i 
vermicelli in brodo, accompagnati 
da un bicchiere di vino darete (vino 
bianco); le verdure lesse (patate, ca- 
rote e verza) insaporite dai ceci im- 
pregnati del sugo delle carni; infine, 
le carni (bue, chorizo, maiale sotto- 
sale, lombata, pollo, polpette, e, tal- 
volta, sanguinaccio e ossa con il mi- 
dollo). II piatto è accompagnato da 
una salsa al pomodoro, cumino e 
menta. 

IL COCIDO CATALANO è una ricetta che 
prevede fagioli secchi, riso, salsicce 
di maiale, boutifar (sorta di sangui- 
naccio) e coda di manzo. 
IL COCIDO GALIZIANO privilegia la 
carne di maiale ed è arricchito con 
fette di pancetta fresca, rape cuci- 
nate con le proprie foglie e fagioli 
secchi. 

IL COCIDO ANDALUSO, infine, è molto 
speziato (peperoncino, menta e zaf- 
fersmo) e accompagnato da fagioUrù 
freschi. 
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LE CUCINE REALI E PRINCIPESCHE 



Le cucine delle corti reali e principesche privilegiano le 
cotture al forno. L'alimento può essere arrostito su uno 
spiedo, se posto direttamente sul fuoco, o nel forno e sul 
girarrosto, se si vuole sfruttare un calore più diffuso. 
Paste sfoglie e gratin esaltano i loro sapori cuocendo in 
ampie teglie. Al di là del protocollo e dell'etichetta, le 
cotture al forno caratterizzano ancora oggi i pasti della 
grandi occasioni. 



La cottura al forno: 
un segno dì distinzione 

Nel 1674, l'anonimo (L.S.R.) autore del- 
l'opera Aite di ricevere bene, così si 
rivolgeva al suo pubblico di aristocrati- 
ci; «il modo migliore di mangiare l'aiTo- 
sto è divoi-ai'Io mentre lo si toglie dallo 
spiedo, nei suoi succili naturali e non 
del tutto cotto, senza ricorrere a inutili 
precauzioni che toglierebbero, nella 
loro esù'aneità, il vero gusto alle cose». 
UN PIATTO DELLE FESTE. IJaiTosto compare 
nei menu dei banchetti e dei ricevimen- 
ti. È il piatto che si offre all'ospite, a un 
invitato importante: si tratta perciò di 
un esempio di esocucina La cottura al 
forno è quindi un segno di distinzione 
sociale e di raffinatezza e caratterizza la 
cucina delle élite. La troviamo, infatti, 
soprattutto nei paesi in cui regnarono - 
0 regnano tuttora - delle monarchie 
potenti e nelle zone d'influenza degli 
anticlii impeli (ottomano, persiano, 
cinese). 

UNA COnURA BREVE E GUSTOSA. Si tratta 
di una cottuia per concenti-azione, in 
un mezzo secco e a diretto contatto 
con la fonte di calore, senza nessun'al- 
tra mediazione tra la carne e il 



LE CUCINE IMPERIALI 
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fuoco, oltre all'aria. È adatta alle 
carni tenere e al tagli di prima scel- 
ta. 11 lento irraggiamento del calo- 
re non aggredisce l'alimento, ma 
cristallizza i grassi evitando la 
dispersione dei succhi. La crosta 
dorata che si forma sulla superfi- 
cie protegge la polpa, mantenen- 
dola tenera e succosa. Secondo gli 
antropologi, la cottura arrosto è 
un processo del tutto naturale che 
permette di conservare tutte le 
proprietà nutritive, nonché il 
gusto, delle carni. 



La cottura arrosto esprime grande 
ricercatezza culinaria (cottura di 
un pezzo intero, morbido e croc- 
cante al tempo stesso) e gastrono- 
mica (abilità nel taglio e nel servi- 
zio) ed è tipica della cucina fran- 
cese ed europea. La sua rapida dif- 
fusione, infatti, corrisponde pro- 
prio alle aree in cui maggiore è 
stata l'influenza culturale (aristo- 
cratica e diplomatica) dell'Europa. 



«[...} l'arrosto, per le feste. 

S. GIRAULT, RÒTI-COCHON, 
ÉDITIONS C. MICHARD, 
BIGIONE, 1689 



Il timballo siciliano, una sfoglia aristocratica 

«Questo piatto barocco incarna perfettamente lo stile della cucina aristocrati- 
ca dell'isola, la cosiddetta cucina baronale ed è perlopiù costituito dai mac- 
cheroni, una pasta che fino al X\11I secolo potevano permettersi solo i ricchi. 
Si aggiungono funghi, cipolle, concentrato di pomodoro, fegatini di pollo, vino, 
formaggio e prosciutto. Poi si dà al tutto la forma di una torta, av\'olgendoli 
con morbida pasta. È un piatto complicato, che riserviamo solo alle grandi 
occasioni». 



Lily Prior, La Cucina, New York, HarperCoUins Pubhshers, 2001. 
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I DIVERSI STILI DELLA CUCINA 



privilegio dell'arrosto 



ottura arrosto era la più diffusa nelle corti reali e principesche europee e nelle 
-e dell'alta borghesia del XIX secolo. Spesso erano gli uccelli a venire arrostiti: 
-rii, pavoni, gru e aironi (i pranzi dei signori medievali e rinascimentali); polli, cap- 
i e galline (banchetti reali e principesclù); anatre, piccioni, tacchini (menu bor- 
-si). 

^Tosto era la portata principale nei menu dei re e dei principi. Si distingueva tra il 
biande arrosto», ovvero carrù cotte allo spiedo (manzo, vitello, maialino da latte); 

-nu arrosto», comprendente le carni bianche e «menu selvaggina» caratterizzato 

portate di selvaggina da pelo e da pimna. 
(Queste carni arrosto erano accompagnate da contorni preziosi e raffinati: ai-ance, 
ipnigne, olive, capperi, acciughe. 



Ira elitarismo e democrazia 



: ché la cottura al forno sia oggi diffusa in tutti gli strati sociaU, resta comunque 
-.Ita alla cucina delle feste (il pollo o l'agnello della domenica, l'arrosto di vitel- 

ìccompagnato da gustosi intingoli dei banchetti di nozze ecc.) e delle occasioni 
:;ciali (pranzi e cene nelle ambasciate o nei palazzi presidenziali). 
. he ì grandi chef l'apprezzano e riportano in auge la cottura allo spiedo, affi- 
lo le tecniche (la selezione del legno, la disposizione dei ceppi nel focolare, la 
. . ..LI e lo stile della fiamma, che deve essere leggera e affusolata) e rivisitando le 

-Ite. Eccezionale e deliziosa l'aragosta della rada di Brest an-osto di Alain 
:.-sard. 



LA discrimina: 

Disposizione delle vivande 




I Disposizione delle "carni" 

i zuppe j arrosti j antipasti 



IONE A TAVOLA 

Disposizione dei commensali 




A ilai-ly, il 24 settembre del 1699, a ima delle due tavole reali fm-ono servite 
«iciotto portate, secondo il piano di sei-vizio delle «carni». Gli invitati si serviro- 
no a loro piacimento. Ma non tutti i posti a tavola (si veda la disposizione dei 
commensali) erano comodi allo stesso modo. Le posizioni centrali (10, 4) con- 
sentivano di sceghere le portate o di farsele passai-e da ben cinque persone, men- 
lure quelle laterali (1, 7) non avevano a disposizione che i diretti vicini, i quah, a 
loro volta dovevano fare affidamento sui propri. Autonomia regale al centro, 
dipendenza dei sudditi ai lati. . . 

la riuscita di im pasto dipende anche dalla sceha dei commensali e dalla loro 
ifcposizione. Secondo J.-P. Aron, non bisogna mettere accanto «i temperamenti 
eccessivi, i rivaU neUa letteratura o negli affari, i pensatori e i frivoli; non bisogna 
imentarsi hi accostamenti azzardati... La geografia della tavola è accidentata, 
siellata di insidie e precipizi e l'associazione delle teste è un'arte più sottile di 
iella dei piatti...». 

E. Neirinck e .J.-P. Poulain, Histoire de la cuisine et des miisiniers, Éd. J. Lanore, 
Pangi, 2000 e J.-P. Aron, Le Mangeiir dn XIX^ siede, R. Laffont, Parigi, 1975. 




L'arte cinese 
dell'anatra laccata 

L'anati-a alla pechinese (BejmgKao Ya) 
è stata probabihnente inventata dal 
cuoco della corte imperiale durante il 
regno della dinastia Ming (1369-1644). 
Divenuto il piatto preferito dell'impera- 
tore Qian Long e dell'imperatrice Cbd, 
lanatt'a aUa pechinese rimase in voga 
anche sotto la dinastia Qing (1644- 
1911). 

Per 6-5 giorni lanimale è messo all'in- 
grasso e il suo peso deve raggiimgere i 3 
kg. Dopo essere stato spiumato e svuo- 
tato, grazie a un foro praticato sotto 
l'ala, viene gonfiato sottopelle in modo 
da fargli assumere un aspetto ancora 
più florido. A questo punto, si sbollenta 
l'anatra spruzzandola con acqua zuc- 
cherata aromatizzata allo zenzero e infi- 
ne la si lascia asciugare all'aria aperta. 
Durante l'arrostitura, nel ventre deU'a- 
natta viene lasciata dell'acqua bollente, 
affinché la carne cuccia internamente a 
vapore. Da ultimo, si spennella la super- 
ficie con un intingolo dolce e speziato a 
base di noucmmn (salsa di pesce), salsa 
di soia, zucchero, peperoncino, glutam- 
mato e spezie (anice, finocchio, cannel- 
la, coriandolo, cumino). 
Durante l'epoca Ming, l'anatra laccata 
era cotta in un forno chiuso, senza con- 
tatto diretto con il fuoco: per scaldarne 
le pareti si bruciavano pannocchie di 
mais e sorgo. Si trattava di una cottura 
caratterizzata da un calore discendente. 
Sotto la dinastìa Quing, questa tecnica 
piuttosto elaborata fti sostituita dalla 
cottura in forno aperto in cui lanatra è 
appesa per la testa. 11 calore delle pare- 
ti (di mattone) è mantenuta costante 
(250 °C). Come combustibile si usava 
soprattutto il legno degli alberi da frutto 
(giuggiolo, albicocco, pesco), che bru- 
ciando non producono fimio e profu- 
mano dehcatamente. Al tennine della 
cottura, lanatra deve presentare un 
aspetto lucido e color dattero. A questo 
punto, la si tagha in 108 fettine a forma 
di foglie di hUà, che vengono immerse 
in una pasta di soia zuccherata o in una 
salsa di farina fermentata, insaporite da 
pezzi di bianco di porro, di rapa o di 
cetìiolo, infine avvolte in piccole cre- 
spelle. 11 tutto accompagnato dal brodo 
prepai'ato con la carcassa e le fratta- 
ghe, aromatìszato con erba cipollina. 



LA CUCINA DEI MERCANTI 



Presso tutte le civiltà, la classe commerciale ha mediato tra 
i produttori, vicini e lontani, e / consumatori, in cerca di 
novità e prodotti esotici. I mercanti hanno prosperato nei 
porti commerciali del Mediterraneo e del mare del Nord, 
nelle grandi città lungo il Reno, in Italia e nell'America del 
nord. Prodotti e cucine si sono diffuse man mano che il 
loro raggio d'azione commerciale si ampliava grazie alle 
conquiste coloniali. Accumulando ricchezze e capitali, i 
commercianti hanno valorizzato soprattutto i prodotti 
artigianali (cioccolato, dolci) e territoriali (birre, vini), 
facendoli conoscere in tutto il mondo. 



LE GRANDI CITTÀ MERCANTILI 
E LA LORO BORGHESIA 



Los Angeles ^ 

Dallas • Chicago 



. Vancouver 



Tokyo 



Miami 



York Amsterdam Cantori 

, j I /Amburqo 
Londra ^^./Z^^lg^a 

Nantes » «.« Basilea 
Bordeaux». -'^°^'}f°„bul 

Barcellona • 

Bombay 



Hong Kong 
« Singapore 



Rio de Janeiro ^ 



Città det Capo , 



Grandi centri mercantili, 
noti per gli scambi 
alimentari 

Proiezione di J- Berlin, 1953 



«Lo spaesamento 
sarà sempre lo stimolo più 
forte e il mondo mi tiene con 
il fiato sospeso.» 

A. BUCASSE, DICTIONNAIRE 
AMOREUX DE LA CUISINE, 
PLON, PARIGI, 2003 



Una cucina meticcia 

Durante l'epoca coloniale - durata più secoli - furono molti i paesi che conobbero 
giudicarono le cucine straniere. Urban Dubois, nella sua opera piuttosto etnocentri 
ca La Cuisine de tous les pays del 1868, riteneva che le cucine straniere mancasse 
ro di tutte quelle qualità presenti invece nella cucina francese... La situazione è ogg 
molto cambiata: dall'arte della tavola giapponese abbiamo preso molto, soprattutto 
per quanto riguarda la presentazione dei piatti, e grazie alle cucine orientaU abbiamo 
imparato a usare nuove spezie e nuovi mezzi di cottura, come il vapore. Tutte queste 
conquiste sono comunque una conseguenza degh scelte commerciaU dei mercanti, 
che attraverso lo scambio delle spezie, haraio saputo controllare anche quello dei 
sapori. 

RISTORANTI ETNICI. I gusti \iaggiano anche attraverso i ristoranti «etnici» delle grandi 
città, aperti dagli immigrati, ma non solo, e frequentati anche dalla popolazione loca 
le. Per fare un esempio, nel 2000, erano più di cento i ristoranti afghani presenti in 
Francia. I consumatori della maggior parte dei paesi ricchi sono diventati «etnivori: 
seguendo l'esempio dei britannici che ad Amburgo (Germania) o a Porto (Portogallo) 
hanno influenzato profondamente, attraverso l'élite mercantile, le abitudini alimen- 
tari e i gusti. 

LE SPECIALITÀ DI QUESTA CUCINA. Le società mercantili e le città portuali sono spesso 
caratterizzate da specifiche attività artigianali o industriah: la preparazione di biscot- 
ti, ovvero di dolci cotti due volte per facilitarne la consen'azione, la produzione di for- 
maggi a pasta cotta, per fornire una riserva di proteine aUe regioni montane, infine, 
quella di vini e alcohci (Champagne, Bordelais e Charente, Porto), che msieme alla 
coltivazione di primizie Qmerta di Valenza), hanno fatto la fortuna dei mercanti olan- 
desi e britannici. 
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I DIVERSI STILI DELLA CUC I NAE| 
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spedalità gastronomiche nate dagli scambi 

/ucine delle società mercaiitili presenti nelle grandi città portuali sono caratte- 
zate da una precoce assimilazione dei prodotti «esotici», immagazzinati e poi 
; editi nei grandi hangar che ancora oggi affollano i moU. 



HIIBURGO E BREMA. Le specialità dolciarie delle città tedesche di Amburgo e Brema, 
-e sponde del mai-e del Nord, sono a base di ingredienti, che se consideriamo la 
__a, ci sembrano increcUbih. Il cake di Brema è infatti a base di uvetta di Smime, 
.ndorle, mm, cardamomo e scorze di limone e d'arancia candite. La torta al burro 

'tterkucheìi), invece, è preparata con mandorle, uvetta e cannella in polvere. 

rettanto diffusi sono i piccoli panini all'uva passa, ricoperli di polvere di chiodi di 
jofano. 

IDROEAUX. H cmmelé di Bordeaux, im tempo preparato dalle monache del convento 
!. Ue Annunziate, a base di latte vanigliato c nin^, riflette il passato conmierciale e mer- 
, .Tile di questa città poituale, dove vaiùgUa e mm. arrivavano via mare. I canneté sono 
: pasticcini cilindrici, croccanti in supei-ficie e morbidi all'interno, cotti in particolari 
z iipi di bronzo (oggi di rame) dalle tradizionali scanalatm-e. 

BAYONNE. La presenza nella città basca di Bayonne di im'Accademia del cioccolato e 
•■t ina Gilda di cioccolatai, che l'hanno resa la capitale francese del cioccolato, si 
ega con l'arrivo del cacao ancora in fave nelle torrefazioni sulla riva nord 
: Vdonr, nel quartiere Saint-Esprit. Ancora oggi, la «Maison Cazenave» serve una 
olata calda in tazza, densa e speziata, particolarmente cremosa. 



UN MENU DEL 1S33 
GIÀ COSMOPOLITA 



DINER DE GARCONS 



I Potage 

' Copieiise et forte bouillabaisse aii lurbot, au surmulel, 
aux rougets de roche, atix éperkms de QuHìebmif, 
aux huitres d'estende et aux motjles de Dieppe 

HorS'd'eeuvre 

Beiirre de Vanvres au vert-pré de cerfeuil 
Cantaìoup de Bagneux 
Filets desoles marinés aux càpres d'Antihes 
/'igiies d'Argenteinl, 

Relevé de potage 

Hochepot de queues de hoeuf, aux sepl racines. 
la bornie femme ^ 

Entrées 

Concombres fai-cis au blanc de volaille et a la moeìle 
Caiììes à la Pompadour, au laiirier 

^ 

Roti 

Relevé de ròti 

Pótèfi-oid de filet de biche de Corcelet 

-^^r--— -#■> 

Salade 

Chicorèe bianche et concombres verts smincés, avec 
chapon de Gascogne, à la pointed'ail et queues 
d'écrevisses g la bigarade et au soya de Chine 

<^"%r~~" ^ — 

Entremets 

Tomates gratinées à l 'huile verte et aux anchois 
Beignets de mirahelles glacés au candì 
Flan à la crème de Viry- 
et à la purée d'amandes fraiches 
Gelée de \^aigre frainboisé^^is un boi 

Desserts 

Macédoine defnuts rouges à la giace 
et aujus d'orange 
Fromages du Mont d'Or et d'Eniremonts-lès-Gruyère 
Biscuits defécule d'iris 
Nougat marbré de La Ciotat aux pigmns 

et aux pistaches ^ _.f 
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RISTORANTI INDONESIANI AD AMSTERDAM 



Il fenomeno della cucina fusion è 
oen illustrato dalla proliferazione 
di ristoranti «indonesiani» nella 
città di Amsterdam, antica sede 
della Compagnia olandese delle 
Indie Orientali. Come in tutte le 
grandi città europee, sono stati 
H-oprio gli abitanti nativi e non gli 
immigrati ad aprire la maggior 
parte di questi ristoranti etnici. 
Questi ultimi sono soprattutto 
presenti in centro, nei luoghi più 
quentati, come Rembrandt plein, 
vicino al mercato dei fiori. 




«DIner de gargons» per sei, 
servito al ristorante «Frères 
provengaux» nel 1833. L'incontro 
tra i diversi sapori regionali, 
avvenuto su questa tavola 
parigina della Monarchia di 
Luglio, è rappresentato dalle ben 
quindici indicazioni di 
provenienza presenti sul menu, 
tra le quali l'Inghilterra, la Cina, 
i porti della Manica, il Giura, il 
Mediterraneo. 



Il rìso alla olandese 



liso ha ispirato agU olandesi della Compagnia delle Indie un modo originale 
p.M prepararlo: il rijstaffel. Letteralmente «tavolo di riso», il rijstaffel compren- 
*. okre a un piatto di riso, da dieci a venti portate «orientali»: carne e verdure 
•ompagnate da salse a base di ingredienti «esotici»: arachidi, cocco, peperon- 
ro. Il rijstaffel è in genere talmente abbondante che, se si vuole aiTivare alla 
- ■ e del pasto, occorre mangiare piluccando qua e là dai vari piatti. Solo così si 
. CTà apprezzare in pieno tutto il fascino e la nostalgia per l'epoca coloniale. 
:ntrariamente a quanto credono i consumatori di rijstaffel, questo piatto non 
fa nulla di indonesiano, fatta eccezione per la presenza di sapori e spezie pro- 
wenienti dall'Asia meridionale. 



